Proyecto del Decreto __ / _,de __ de , por el que se establece el curricu-

lo del ciclo formativo de grado medio correspondiente al titulo de técnico en Co-
mercializacion de Productos Alimentarios.

El Estatuto de autonomia de Galicia, en su articulo 31, determina que es de la
competencia plena de la Comunidad Autonoma de Galicia la regulacion y la admi-
nistracion de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y
especialidades, en el ambito de sus competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en
el articulo 27 de la Constitucion y en las leyes organicas que, conforme al apartado
primero de su articulo 81, lo desarrollen, de las facultades que le atribuye al Estado
el numero 30 del punto 1 del articulo 149 de la Constitucidn, y de la alta inspeccidn
precisa para su cumplimiento y su garantia.

La Ley organica 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones y de la formacion
profesional, tiene por objeto la ordenacién de un sistema integral de formacion pro-
fesional, cualificaciones y acreditacién que responda con eficacia y transparencia a
las demandas sociales y econdmicas a traveés de las modalidades formativas.

En el articulo 10, apartados 1 y 2, de dicha ley se establece que la Administra-
cion general del Estado, de conformidad con lo que se dispone en el articulo 149.1,
302 y 72 de la Constitucion espafiola, y previa consulta al Consejo General de For-
macion Profesional, determinara los titulos de formacion profesional y los certifica-
dos de profesionalidad que constituiran las ofertas de formacion profesional referi-
das al Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, cuyos contenidos podran
ampliar las administraciones educativas en el ambito de sus competencias.

En el articulo 8.1 se establece, asimismo, que los titulos de formacién profesio-
nal y los certificados de profesionalidad tendran caracter oficial y validez en todo el
territorio del Estado y seran expedidos por las administraciones competentes.

La Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacién, establece en el capitulo V
de su titulo | los principios generales de la formacidn profesional inicial y dispone
en el articulo 39.6 que el Gobierno, previa consulta a las comunidades auténomas,
establecera las titulaciones correspondientes a los estudios de formacién profesio-
nal, asi como los aspectos basicos del curriculo de cada una de ellas.

La Ley 2/2011, de 4 de marzo, de economia sostenible, y la Ley organica
4/2011, de 11 de marzo, complementaria de la Ley de economia sostenible, intro-
dujeron modificaciones en la Ley organica 5/2002, de 19 de junio, y en la Ley orga-
nica 2/2006, de 3 de mayo, en el marco legal de las ensefanzas de formacioén pro-
fesional, que pretendieron, entre otros aspectos, adecuar la oferta formativa a las
demandas de los sectores productivos.

A su vez, la Ley organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad
educativa, modificé la Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, en aspectos que atafien
al procedimiento de acceso y admisidn a las ensefianzas de formacion profesional.

El Real decreto 1147/2011, de 29 de julio, establece la ordenacion general de la
formacién profesional del sistema educativo, tomando como base el Catalogo na-
cional de cualificaciones profesionales, las directrices fijadas por la Unidén Europea
y otros aspectos de interés social.
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En su articulo 8 establece que las administraciones educativas, en el ambito de
sus competencias, estableceran los curriculos correspondientes ampliando y con-
textualizando los contenidos de los titulos a la realidad socioeconémica del territo-
rio de su competencia, y respetando su perfil profesional.

El Decreto 114/2010, de 1 de julio, por el que se establece la ordenacién general
de la formacion profesional del sistema educativo de Galicia, determina en sus ca-
pitulos Ill y IV, dedicados al curriculo y a la organizacion de las ensefanzas, la es-
tructura que deben seguir los curriculos y los modulos profesionales de los ciclos
formativos en la Comunidad Auténoma de Galicia.

Publicado el Real decreto 189/2018, de 6 de abril, por el que se establece el titu-
lo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios y se fijan los aspectos
basicos del curriculo, y de acuerdo con su articulo 10.2, corresponde a la conselle-
ria con competencias en materia de educacién establecer el curriculo correspon-
diente en el ambito de la Comunidad Autonoma de Galicia.

Con arreglo a lo anterior, este decreto desarrolla el curriculo del ciclo formativo
de formacion profesional de grado medio correspondiente al titulo de técnico en
Comercializacion de Productos Alimentarios. Este curriculo adapta la nueva titula-
cion al campo profesional y de trabajo de la realidad socioecondmica gallega y a
las necesidades de cualificacion del sector productivo en cuanto a especializacion
y polivalencia, y posibilita una insercion laboral inmediata y una proyeccion profe-
sional futura.

A estos efectos, y de acuerdo con lo establecido en el citado Decreto 114/2010,
de 1 de julio, se determinan la identificacién del titulo, su perfil profesional, el en-
torno profesional, la prospectiva del titulo en el sector o en los sectores, las ense-
nanzas del ciclo formativo, la correspondencia de los mdodulos profesionales con
las unidades de competencia para su acreditacidén, convalidacion o exencion, asi
como los parametros del contexto formativo para cada modulo profesional en lo
que se refiere a espacios, equipamientos, titulaciones y especialidades del profeso-
rado, y sus equivalencias a efectos de docencia.

Asimismo, se determinan los accesos a otros estudios, las convalidaciones,
exenciones y equivalencias, y la informacién sobre los requisitos necesarios segun
la legislacién vigente para el ejercicio profesional, cuando proceda.

El curriculo que se establece en este decreto se desarrolla teniendo en cuenta el
perfil profesional del titulo a través de los objetivos generales que el alumnado
debe alcanzar al finalizar el ciclo formativo y los objetivos propios de cada mdodulo
profesional, expresados a través de una serie de resultados de aprendizaje, enten-
didos como las competencias que deben adquirir los alumnos y las alumnas en un
contexto de aprendizaje, que les permitiran conseguir los logros profesionales ne-
cesarios para desarrollar sus funciones con éxito en el mundo laboral.

Asociada a cada resultado de aprendizaje se establece una serie de contenidos
de tipo conceptual, procedimental y actitudinal redactados de modo integrado, que
proporcionaran el soporte de informacion y destreza preciso para lograr las compe-
tencias profesionales, personales y sociales propias del perfil del titulo.

En este sentido, la inclusion del modulo de Formacion en centros de trabajo po-
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sibilita que el alumnado complete la formacion adquirida en el centro educativo me-
diante la realizacion de un conjunto de actividades de produccion y/o de servicios,
que no tendran caracter laboral, en situaciones reales de trabajo en el entorno pro-
ductivo del centro, de acuerdo con las exigencias derivadas del Sistema nacional
de cualificaciones y formacién profesional.

La formacién relativa a la prevencion de riesgos laborales dentro del médulo de
Formacion y orientacion laboral aumenta la empleabilidad del alumnado que supe-
re estas ensefanzas y facilita su incorporacién al mundo del trabajo, al capacitarlo
para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes a las que precisan
las actividades de nivel basico en prevencidn de riesgos laborales, establecidas en
el Real decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba la regulacion de
los servicios de prevencion.

De acuerdo con el articulo 10 del citado Decreto 114/2010, de 1 de julio, se esta-
blece la division de determinados modulos profesionales en unidades formativas
de menor duracion, con la finalidad de facilitar la formacién a lo largo de la vida,
respetando, en todo caso, la necesaria coherencia de la formacion asociada a
cada una de ellas.

En su virtud, a propuesta de la conselleira de Educacion, Universidad y Forma-
cion Profesional, en el ejercicio de la facultad otorgada por el articulo 34 de la Ley
1/1983, de 22 de febrero, reguladora de la Xunta y de su Presidencia, consultados
el Consejo Gallego de Formacion Profesional y el Consejo Escolar de Galicia, de
acuerdo con el / oido el Consejo Consultivo y previa deliberacién del Consello de la
Xunta de Galicia, en su reunion del dia de de dos mil ,

DISPONGO:
CAPITULO |
Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto

Este decreto tiene por objeto establecer el curriculo que sera de aplicacion en la
Comunidad Auténoma de Galicia para las ensefnanzas de formacion profesional re-
lativas al titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, estable-
cido por el Real decreto 189/2018, de 6 de abril.

CAPITULO Il

Identificacién del titulo, perfil profesional, entorno profesional y prospectiva
del titulo en el sector o en los sectores

Articulo 2. Identificacion

El titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios se identifica
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por los siguientes elementos:
— Denominacidn: Comercializacion de Productos Alimentarios.
— Nivel: formacion profesional de grado medio.
— Duracién: 2.000 horas.
— Familias profesionales: Comercio y Marketing, y Hosteleria y Turismo.

— Referente europeo: CINE-3 b (Clasificacion internacional normalizada de la
educacion).

Articulo 3. Perfil profesional del titulo

El perfil profesional del titulo de técnico en Comercializacién de Productos Ali-
mentarios se determina por su competencia general, por sus competencias profe-
sionales, personales y sociales, asi como por la relacién de cualificaciones y, en su
caso, unidades de competencia del Catalogo nacional de cualificaciones profesio-
nales incluidas en el titulo.

Articulo 4. Competencia general

La competencia general del titulo de técnico en Comercializacion de Productos
Alimentarios consiste en desarrollar actividades comerciales en establecimientos
alimentarios fisicos y en linea relacionadas con la planificacion comercial, con la
gestidn de la logistica de almacenaje, distribucién y reposicion de productos ali-
mentarios, y con la supervision de las secciones de venta de alimentos perecede-
ros y no perecederos, y de atencion comercial a la clientela y la proveedores, si-
guiendo criterios de calidad y actuando con arreglo a la normativa de prevencion
de riesgos, seguridad alimentaria y proteccion del/de la consumidor/a.

Articulo 5. Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales del titulo de técnico en
Comercializacion de Productos Alimentarios son las que se relacionan:

a) Realizar analisis de viabilidad técnica, econdmica y financiera para constituir y
poner en marcha un pequeno establecimiento comercial alimentario.

b) Supervisar acciones administrativas, comerciales y fiscales y planificar la te-
soreria, conforme a la normativa, para gestionar un pequefio establecimiento fisico
y en linea de productos alimentarios.

c) Establecer protocolos y aplicar objetivos estratégicos fijados en el plan de ne-
gocio, para determinar la linea de actuacion comercial del pequefio comercio ali-
mentario.

d) Establecer estrategias de planes de marketing en el comercio alimentario para
potenciar las ventas y fidelizar la clientela.

e) Supervisar el montaje y la exposicion, en los puntos de venta, de elementos
atractivos y publicitarios y de alimentos perecederos y no perecederos, para incen-
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tivar las compras.

f) Gestionar la logistica de comercios alimentarios fisicos y en linea, para garan-
tizar la coordinacion de los proveedores y el suministro de alimentos, el nivel de
existencias y la distribucion.

g) Supervisar la manipulacién y la conservacion de los productos alimentarios
segun sus caracteristicas, para garantizar las condiciones higiénico-sanitarias y de
prevencion de riesgos laborales, y de seguridad alimentaria.

h) Supervisar la obtencion de porciones de productos alimentarios frescos y la
elaboraciéon de derivados de carnes y pescados, en funcion de la pieza, del destino
culinario y de la demanda del/de la cliente/a, siguiendo las condiciones requeridas
de calidad y seguridad alimentaria.

i) Supervisar la atencion comercial y la venta de productos alimentarios de modo
fisico o en linea, con arreglo a las caracteristicas de cada producto y las necesida-
des del/de la cliente/a, aplicando la normativa de proteccién del/de la consumidor/
a.

j) Coordinar y gestionar un comercio alimentario en linea, para conseguir los ob-
jetivos previstos en los planes de marketing digital.

k) Gestionar informaticamente la documentacion asociada a la actividad de un
pequefio comercio alimentario, fisico y en linea, para dar la respuesta a las necesi-
dades y a las demandas de la clientela y a los objetivos de la empresa.

[) Gestionar en inglés las relaciones con la clientela y con las personas usuarias
o consumidoras, realizando el seguimiento de las operaciones, para asegurar el ni-
vel de servicio prestado.

m) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnolo-
gicos y organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos
y utilizando los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las
tecnologias de la informacién y de la comunicacion.

n) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia, or-
ganizando y desarrollando el trabajo asignado, y cooperando o trabajando en equi-
po con diferentes profesionales en el entorno de trabajo.

i) Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad e iden-
tificar sus causas, dentro del ambito de su competencia y de su autonomia.

o) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las
personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

p) Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y protec-
cion medioambiental durante el proceso productivo, para evitar dafos en las perso-
nas y en el entorno laboral y medioambiental.

q) Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de disefio para
todas las personas en las actividades profesionales incluidas en los procesos de
produccion o prestacion de servicios.

r) Realizar la gestion basica para la creacion y el funcionamiento de una peque-
Aa empresa, y tener iniciativa en su actividad profesional.
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s) Ejercer sus derechos y cumplir las obligaciones derivadas de su actividad pro-
fesional, con arreglo a lo establecido en la legislacion, participando activamente en
la vida econdmica, social y cultural.

Articulo 6. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo

1. Cualificacidon profesional completa incluida en el titulo:

Actividades de gestion del pequefio comercio, COM631 2 (Real decreto
889/2011, de 24 de junio, por el que se complementa el Catalogo nacional de cuali-
ficaciones profesionales, mediante el establecimiento de determinadas cualificacio-
nes profesionales correspondientes a las familias profesionales Artes Graficas y de
Comercio y Marketing), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0239_2: Realizar la venta de productos y/o servicios a traves de los diferen-
tes canales de comercializacion.

UC1792_2: Gestionar la prevencidn de riesgos laborales en pequefios negocios.
UC2105_2: Organizar y animar el punto de venta de un pequeno comercio.
UC2104_2: Impulsar y gestionar un pequefio comercio de calidad.

UC2106_2: Garantizar la capacidad de respuesta y abastecimiento del pequefio
comercio.

2. Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Actividades de venta, COMO085_2 (Real decreto 295/2004, de 20 de febrero,
por el que se establecen determinadas cualificaciones profesionales que se inclu-
yen en el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus corres-
pondientes moédulos formativos que se incorporan al Catalogo modular de forma-
cion profesional, ademas de las modificaciones publicadas en el Real decreto
109/2008, de 1 de febrero, por el que se complementa el Catalogo nacional de
cualificaciones profesionales mediante el establecimiento de siete cualificaciones
profesionales de la familia profesional de Comercio y Marketing):

UC0241_2: Ejecutar las acciones del servicio de atencion al/a la cliente/a, con-
sumidor/a y usuario/a.

b) Organizacion y gestiéon de almacenes, COM318_3 (Real decreto 109/2008, de
1 de febrero, por el que se complementa el Catalogo nacional de cualificaciones
profesionales mediante el establecimiento de siete cualificaciones profesionales de
la familia profesional de Comercio y Marketing):

UC1015_2: Gestionar y coordinar las operaciones de almacén.

c) Cocina, HOT093 2 (Real decreto 295/2004, de 20 de febrero, por el que se
establecen determinadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el Cata-
logo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes mo-
dulos formativos que se incorporan al Catalogo modular de formacion profesional,
ademas de las modificaciones publicadas en el Real decreto 1700/2007, de 14 de
diciembre, por el que se complementa el Catalogo nacional de cualificaciones pro-
fesionales mediante el establecimiento de trece cualificaciones profesionales de la
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familia profesional de Hosteleria y Turismo):
UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

Articulo 7. Entorno profesional

1. Las personas que obtienen el titulo de técnico en Comercializacion de Produc-
tos Alimentarios ejercen su actividad en el ambito del comercio de productos ali-
mentarios, fisico o en linea, en cualquier empresa u organizacion, en tiendas al por
menor de alimentacién o en los departamentos correspondientes de grandes su-
perficies, tanto por cuenta propia como por cuenta ajena.

2. Las ocupaciones y los puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
a) Responsable encargado/a de establecimiento alimentario.

b) Responsable encargado/a de seccién, sala o departamento de tienda de ali-
mentacion.

c) Gestor/a de pequefio comercio alimentario.

d) Responsable encargado/a de comercios alimentarios en linea.
e) Asesor/a comercial de productos alimentarios.

f) Vendedor/a de productos alimentarios.

Articulo 8. Prospectiva del titulo en el sector o en los sectores

1. El perfil profesional de este titulo, dentro del sector terciario, evoluciona hacia
profesionales polivalentes con capacitacion para ejercer su actividad, de modo pre-
sencial y en linea, en el sector del comercio alimentario, en pequefios negocios y
en superficies comerciales, en la gestion comercial, en la supervision de las ventas
y en el asesoramiento especializado sobre productos alimentarios cada vez mas
variados, y a través de diferentes canales de comercializacion.

2. El tejido empresarial del sector comercial alimentario se concentra fundamen-
talmente en microempresas. Actualmente las grandes cadenas de alimentacion es-
tan adaptando su estructura a la de las microempresas en la seccidon de frescos,
introduciendo en sus superficies puestos alimentarios como si de un pequefo co-
mercio se tratase. La gran influencia de las microempresas en este sector favorece
el emprendimiento, la autonomia, la iniciativa relacionada con la toma de decisio-
nes y la responsabilidad laboral. Las perspectivas de evolucion del sector apuntan
hacia un mantenimiento de esta situacion.

3. El mercado alimentario tiende a satisfacer la demanda de la clientela con ha-
bitos de consumo muy diversos que precisa productos cada vez mas variados y
elaborados. Por consiguiente, a los productos tradicionales se les suman los de
cuarta y quinta gama, y las tiendas especializadas o gourmet, que irrumpen con
fuerza en el mercado ofreciendo productos ecoldgicos, probidticos y especificos
para personas con enfermedad, alergias alimentarias e intolerancias (celiacas, in-
tolerantes al huevo o a la lactosa, etc.). Asimismo cambiaron los habitos de consu-
mo de la clientela actual, que es mas exigente en criterios de calidad, higiene y
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manipulacion de los alimentos. Esta situacion, que se prevé que vaya en aumento,
requiere personal de ventas con saberes mas especializados y con mayor control y
conocimiento del producto alimentario.

4. Se constata un gran incremento de las compras por internet y un significativo
aumento de los productos ofrecidos, que son cada vez mas variados. Crece signifi-
cativamente el numero de empresas que utilizan este medio para comprar y ven-
der. El problema que inicialmente suponia para la clientela no tener acceso a la
comprobacion visual de los productos frescos esta siendo solventado, cada vez
con mayor éxito, por las garantias de calidad y seguridad que ofrece este tipo de
comercio y por el rapido y continuo asesoramiento en linea, que facilita a la cliente-
la una amplia informacion sobre el producto que desea adquirir. Este tipo de co-
mercio, que surgio con fuerza hace unos afnos, se prevé que siga aumentando.

5. La legislacion espainola y europea en materia de prevencion de riesgos y se-
guridad alimentaria esta mejorando continuamente. Ello implica la actualizacion y
el desarrollo de normas y procedimientos que aseguren el aprovechamiento de los
recursos empleados, en condiciones de calidad y de respeto medioambiental, asi
como el adecuado tratamiento de los residuos y de los subproductos animales no
destinados al consumo humano (SANDACH).

6. En el sector alimentario se esta produciendo una transformacion que modifica
las formas de trabajo y los perfiles profesionales necesarios para desenvolverse
profesionalmente en este campo y adaptarse a las exigencias del mercado. Como
respuesta a este reto es de destacar la polivalencia del titulo en la realizacién de
las actividades de gestion, supervision y asesoramiento en el comercio alimentario
fisico y en linea. Los establecimientos comerciales, las pequeias y las grandes su-
perficies, y el comercio en linea son los posibles destinos de las personas con esta
titulacion.

CAPITULO I
Enseianzas del ciclo formativo y parametros basicos de contexto

Articulo 9. Objetivos generales

Los objetivos generales del ciclo formativo de grado medio de Comercializacion
de Productos Alimentarios son los siguientes:

a) Elaborar planes de empresa para pequeios comercios de alimentacion valo-
rando las oportunidades de negocio del entorno, las formas de financiacién y los
requisitos legales exigidos, para realizar el analisis de la viabilidad técnica, econo-
mica y financiera.

b) Realizar operaciones de gestion de pequefios establecimientos alimentarios,
fisicos y en linea, aplicando procedimientos segun las caracteristicas de la empre-
sa y con arreglo a la normativa, para supervisar las acciones administrativas, co-
merciales y fiscales, y planificar la tesoreria.

c) Determinar la linea comercial del pequefio negocio alimentario analizando los
productos que se vayan a ofrecer, los precios de venta y las empresas proveedo-
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ras, para establecer protocolos y aplicar objetivos estratégicos fijados en el plan de
negocio.

d) Analizar las herramientas de potenciacién de las ventas en el comercio ali-
mentario, fisico y en linea, para el desarrollo de estrategias de marketing.

e) Determinar actividades de promocién de productos alimentarios, para estable-
cer estrategias de fidelizacion de la clientela.

f) Analizar las estrategias de distribucion de alimentos y elementos atractivos y
publicitarios en comercios alimentarios, para organizar y dinamizar el punto de ven-
ta.

g) Crear espacios atractivos determinando la situacidon de lineales y expositores
necesarios en las actividades de promocion, para supervisar el montaje en los pun-
tos de venta.

h) Coordinar y seleccionar proveedores de alimentos, negociando las ofertas y
las condiciones de abastecimiento.

i) Organizar el suministro, el almacenamiento y la conservacion de productos ali-
mentarios, para gestionar la logistica de comercios alimentarios fisicos y en linea.

j) Determinar protocolos de aplicacion de las normas de calidad y seguridad ali-
mentaria, de proteccion del/de la consumidor/a y de prevencion de riesgos labora-
les y medioambientales, para la manipulacion de los productos alimentarios.

k) Analizar y supervisar la aplicacion de las técnicas de despiece y corte de car-
nes, pescados y frutas en funcién del destino culinario.

[) Analizar y supervisar la aplicacion de las técnicas de elaboracion de derivados
carnicos en funcion de su uso culinario.

m) Analizar y supervisar la aplicacion de las técnicas de marinado y adobo de
pescados para supervisar la elaboracion de derivados de pescado.

n) Determinar lineas de actuacion en el asesoramiento de productos alimenta-
rios y de atencion a la clientela, utilizando distintos canales de comunicacion, pre-
sencial o en linea, para supervisar la atencién comercial.

A) Gestionar la venta en linea de productos alimentarios, atendiendo telematica-
mente a la clientela, manteniendo la pagina web y supervisando la distribucion de
los productos.

o) Elaborar y gestionar documentos comerciales empleados en la gestion comer-
cial y administrativa de establecimientos alimentarios, utilizando programas especi-
ficos.

p) ldentificar expresiones y reglas de comunicacion en inglés, tanto oralmente
como por escrito, para gestionar en inglés las relaciones con la clientela y con las
personas usuarias o consumidoras.

q) Analizar y utilizar los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la
vida y las tecnologias de la informacién y de la comunicacioén, para aprender y ac-
tualizar sus conocimientos, reconociendo las posibilidades de mejora profesional y
personal, para adaptarse a diferentes situaciones profesionales y laborales.
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r) Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organizacién, participando con tole-
rancia y respeto, y tomar decisiones colectivas o individuales, para actuar con res-
ponsabilidad y autonomia.

s) Adoptar y valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se
presentan en el desarrollo de los procesos de trabajo, para resolver de modo res-
ponsable las incidencias de su actividad.

t) Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose a los contenidos que se vayan
a transmitir, a su finalidad y a las caracteristicas de las personas receptoras, para
asegurar la eficacia del proceso.

u) Analizar los riesgos medioambientales y laborales asociados a la actividad
profesional y relacionarlos con sus causas, para fundamentar las medidas preventi-
vas que se vayan a adoptar, y aplicar los protocolos correspondientes para evitar
dafos propios, en las demas personas, medioambientales y en el entorno.

v) Analizar y aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad
universal y al disefio para todas las personas.

w) Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de
calidad del trabajo en el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referen-
cia.

x) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial
y de iniciativa profesional, para realizar la gestion basica de una pequefia empresa
o0 emprender un trabajo.

y) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, te-
niendo en cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales,
para participar en la ciudadania democratica.

z) Analizar y valorar la participacion, el respeto, la tolerancia y la igualdad de
oportunidades, para desarrollar los valores del principio de igualdad de trato y no
discriminacion entre hombres y mujeres ni por ninguna otra condicion ni circunstan-
cia personal ni social, asi como la prevencion de la violencia de género y el conoci-
miento de la realidad homosexual, transexual, transgénero e intersexual.

Articulo 10. Mdédulos profesionales

Los médulos profesionales del ciclo formativo de grado medio de Comercializa-
cion de Productos Alimentarios, que se desarrollan en el anexo |, son los que se
relacionan:

MPO0156. Inglés

MP1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

MP1607. Mercadotecnia del comercio alimentario.

MP1608. Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacion.
MP1609. Atencidn comercial en negocios alimentarios.

MP1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
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MP1611. Preparacién y acondicionamiento de productos frescos y transforma-
dos.

MP1612. Logistica de productos alimentarios.

MP1613. Comercio electronico en negocios alimentarios.
MP1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario.
MP1615. Gestidn de un comercio alimentario.

MP1616. Formacion y orientacién laboral.

MP1617. Formacién en centros de trabajo.

Articulo 11. Espacios y equipamientos

1. Los espacios y los equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de
las ensenanzas del ciclo formativo de grado medio de Comercializacion de Produc-
tos Alimentarios son los establecidos en el anexo Il

2. Los espacios formativos establecidos respetaran la normativa sobre preven-
cion de riesgos laborales, la normativa sobre seguridad y salud en el puesto de tra-
bajo, y cuantas otras normas sean de aplicacion.

3. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por diferentes
grupos de alumnado que curse el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educa-
tivas.

4. No es preciso que los espacios formativos identificados se diferencien me-
diante cerramientos.

5. La cantidad y las caracteristicas de los equipamientos que se incluyen en
cada espacio debera estar en funcion del numero de alumnos y alumnas, y seran
los necesarios y suficientes para garantizar la calidad de la ensefianza y la adquisi-
cion de los resultados de aprendizaje.

6. El equipamiento dispondra de la instalacion necesaria para su correcto funcio-
namiento, cumplira las normas de seguridad y prevencidon de riesgos, y cuantas
otras sean de aplicacion, y se respetaran los espacios o las superficies de seguri-
dad que exijan las maquinas en funcionamiento.

Articulo 12. Profesorado

1. La docencia de los modulos profesionales que constituyen las ensefianzas del
ciclo formativo de grado medio de Comercializacién de Productos Alimentarios co-
rresponde al profesorado del cuerpo de catedraticos y catedraticas de ensefianza
secundaria, del cuerpo de profesorado de ensefianza secundaria y del cuerpo de
profesorado técnico de formacion profesional, segun proceda, de las especialida-
des establecidas en el anexo Il A).

2. Las titulaciones requeridas para acceder a los cuerpos docentes citados son,
con caracter general, las establecidas en el articulo 13 del Real decreto 276/2007,
de 23 de febrero, por el que se aprueba la regulacién de ingreso, accesos y adqui-
sicion de nuevas especialidades en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley
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organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, y se regula el régimen transitorio de
ingreso a que se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de dicha ley. Las
titulaciones equivalentes a las anteriores a efectos de docencia, para las especiali-
dades del profesorado, son las recogidas en el anexo Il B).

3. El profesorado especialista tendra atribuida la competencia docente de los
modulos profesionales especificados en el anexo Il A).

4. El profesorado especialista debera cumplir los requisitos generales exigidos
para el ingreso en la funcion publica docente establecidos en el articulo 12 del Real
decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el que se aprueba la regulacion de ingre-
S0, acceso y adquisicién de nuevas especialidades en los cuerpos docentes a que
se refiere la Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, y se regula el régi-
men transitorio de ingreso a que se refiere la disposicion transitoria decimoséptima
de dicha ley.

5. Ademas, a fin de garantizar que responda a las necesidades de los procesos
involucrados en el modulo profesional, es preciso que el profesorado especialista
acredite al comienzo de cada nombramiento una experiencia profesional reconoci-
da en el campo laboral correspondiente, debidamente actualizada, con por lo me-
nos dos anos de ejercicio profesional en los cuatro afios inmediatamente anteriores
al nombramiento.

6. Las titulaciones requeridas para la imparticion de los mddulos profesionales
que conforman el titulo para los centros de titularidad privada y de otras administra-
ciones distintas de la educativa, y orientaciones para la Administracion educativa,
se concretan en el anexo Il C).

7. Las titulaciones habilitantes a efectos de docencia para la imparticion de los
maodulos profesionales que conforman el titulo para los centros de titularidad priva-
da y de otras administraciones distintas de la educativa, y orientaciones para la Ad-
ministracion educativa, se concretan en el anexo Il D).

La conselleria con competencias en materia de educacion establecera un proce-
dimiento de habilitacion para ejercer la docencia, en el que se exigira el cumpli-
miento de alguno de los siguientes requisitos:

a) Que las ensefanzas conducentes a las titulaciones citadas engloben los obje-
tivos de los modulos profesionales, expresados en resultados de aprendizaje, crite-
rios de evaluacion y contenidos.

b) Si dichos objetivos no estuviesen incluidos, ademas de la titulacion debera
acreditarse mediante certificacion una experiencia laboral de, por lo menos, tres
anos en el sector vinculado a la familia profesional, realizando actividades producti-
vas en empresas relacionadas implicitamente con los resultados de aprendizaje.
La certificacidn de la experiencia laboral debera ser justificada en los términos del
articulo 12 del Real decreto 1224/2009, de 17 de julio, de reconocimiento de las
competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral.

CAPITULO IV

Accesos y vinculacién a otros estudios, y correspondencia de moédulos pro-
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fesionales con las unidades de competencia

Articulo 13. Acceso y vinculacion a otros estudios

1. El titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios permite el
acceso a cualquier otro ciclo formativo de grado medio o de grado superior, segun
lo establecido en los articulos 44.2 y 41.3 de la Ley organica 2/2006, de 3 de mayo.

2. El titulo de técnico en comercializacion de productos alimentarios permitira ob-
tener el titulo de bachiller por la superaciéon de la evaluacion final de bachillerato en
relacién con las materias del bloque de materias troncales que, como minimo, se
deban cursar en la modalidad y en la opcidn que escoja el alumno o la alumna, de
acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44.4 de la Ley organica 2/2006, de 3 de
mayo.

3. No obstante lo anterior, la aplicacion de este punto queda suspendida hasta la
entrada en vigor de la normativa resultante del Pacto de Estado social y politico por
la educacion, segun lo establecido en el Real decreto-ley 5/2016, de 9 de diciem-
bre, de medidas urgentes para la ampliacion del calendario de implantacion de la
Ley organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa.

Durante este periodo, el alumnado que se halle en posesion del titulo de técnico
en Comercializacion de Productos Alimentarios podra obtener el titulo de bachiller
cursando y superando las materias generales del bloque de materias troncales de
la modalidad de bachillerato que elija.

Articulo 14. Convalidaciones y exenciones

1. Las convalidaciones entre los modulos profesionales de los titulos de forma-
cion profesional establecidos al amparo de la Ley organica 1/1990, de 3 de octu-
bre, de ordenacion general del sistema educativo, y los mdédulos profesionales del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, se establecen en
el anexo IV.

2. Las personas que hubiesen superado el médulo profesional de Formacion y
orientacion laboral en cualquiera de los ciclos formativos correspondientes a los ti-
tulos establecidos al amparo de la Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educa-
cion, tendran convalidados dichos mdodulos en cualquier otro ciclo formativo esta-
blecido al amparo de la misma ley.

El médulo profesional MP1606, Constitucion de pequefios negocios alimentarios,
del ciclo formativo de grado medio de Comercializacion de Productos Alimentarios,
convalidara el mdédulo profesional de Empresa e iniciativa emprendedora de cual-
quier otro ciclo formativo establecido al amparo de la Ley organica 2/2006, de 3 de
mayo.

3. Las personas que hayan obtenido la acreditacion de todas las unidades de
competencia incluidas en el titulo, mediante el procedimiento establecido en el
Real decreto 1224/2009, de 17 de julio, de reconocimiento de las competencias
profesionales adquiridas por experiencia laboral, podran convalidar el médulo de
Formacion y orientacion laboral siempre que:
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a) Acrediten, por lo menos, un aino de experiencia laboral.

b) Estén en posesion de la acreditacion de la formacion establecida para el de-
sempeno de las funciones de nivel basico de la actividad preventiva, expedida de
acuerdo con lo dispuesto en el Real decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se
aprueba la regulacion de los servicios de prevencion.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 39 del Real decreto 1147/2011,
de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la formacién profe-
sional del sistema educativo, podra determinarse la exencion total o parcial del mo-
dulo profesional de Formacién en centros de trabajo por su correspondencia con la
experiencia laboral, siempre que se acredite una experiencia relacionada con el ci-
clo formativo de grado medio de Comercializacion de Productos Alimentarios, en
los términos previstos en dicho articulo.

Articulo 15. Correspondencia de los modulos profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacion, convalidacion o exencion

1. La correspondencia de las unidades de competencia, acreditadas conforme
establece el articulo 8 de la Ley organica 5/2002, de 19 de junio, de las cualifica-
ciones y de la formacion profesional, con los médulos profesionales que forman las
ensefanzas del titulo de técnico en Comercializacién de Productos Alimentarios
para su convalidacion o exencidon queda determinada en el anexo V A).

2. La correspondencia de los modulos profesionales que forman las ensefianzas
del titulo de técnico en Comercializacién de Productos Alimentarios con las unida-
des de competencia para su acreditaciéon queda determinada en el anexo V B).

CAPITULO V
Organizacion de la imparticion

Articulo 16. Distribucion horaria

Los mddulos profesionales del ciclo formativo de grado medio de Comercializa-
cion de Productos Alimentarios se organizaran por el régimen ordinario segun se
establece en el anexo VI.

Articulo 17. Unidades formativas

1. Con arreglo al articulo 10 del Decreto 114/2010, de 1 de julio, por el que se
establece la ordenacion general de la formacion profesional en el sistema educati-
vo de Galicia, y con la finalidad de promover la formacion a lo largo de la vida y
servir de referente para su imparticion, se establece en el anexo VIl la division de
determinados médulos profesionales en unidades formativas de menor duracion.

2. La conselleria con competencias en materia de educacion determinara los
efectos académicos de la divisiéon de los mddulos profesionales en unidades forma-
tivas.
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Disposicién adicional primera. Oferta en las modalidades semipresencial y a dis-
tancia del titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios

La imparticion de las ensefianzas de los mdédulos profesionales del ciclo formati-
vo de grado medio de Comercializacion de Productos Alimentarios en las modali-
dades semipresencial o a distancia, que se ofreceran unicamente por el régimen
para las personas adultas, requerira la autorizacién previa de la conselleria con
competencias en materia de educaciéon, conforme al procedimiento que se esta-
blezca, y garantizara que el alumnado pueda conseguir los resultados de aprendi-
zaje de estos, de acuerdo con lo dispuesto en este decreto.

Disposicién adicional segunda. Titulaciones equivalentes y vinculacion con las ca-
pacitaciones profesionales

1. La formacion establecida en este decreto en el mddulo profesional de Forma-
cion y orientacién laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesiona-
les equivalentes a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencién
de riesgos laborales, establecidas en el Real decreto 39/1997, de 17 de enero, por
el que se aprueba la regulacidn de los servicios de prevencion.

2. La formacion establecida en este decreto, en sus médulos profesionales, ga-
rante el nivel de conocimiento exigido en materia de manipulacion de alimentos.

Disposiciéon adicional tercera. Regulacion del gjercicio de la profesion

Los elementos recogidos en este decreto no constituyen regulacion del ejercicio
de profesion regulada alguna.

Disposicion adicional cuarta. Accesibilidad universal en las ensefianzas del titulo
de técnico en Comercializaciéon de Productos Alimentarios

1. La conselleria con competencias en materia de educacion garantizara que el
alumnado pueda acceder y cursar el ciclo formativo de grado medio de Comerciali-
zacion de Productos Alimentarios en las condiciones establecidas en la disposicion
final segunda del Real decreto legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que
se aprueba el texto refundido de la Ley general de derechos de las personas con
discapacidad y de su inclusion social.

2. Las programaciones didacticas que desarrollen el curriculo establecido en
este decreto deberan tener en cuenta el principio de “disefio para todas las perso-
nas”. A tal efecto, recogeran las medidas necesarias a fin de que el alumnado pue-
da conseguir la competencia general del titulo, expresada a través de las compe-
tencias profesionales, personales y sociales, asi como los resultados de aprendiza-
je de cada uno de los mdodulos profesionales.

3. En cualquier caso, estas medidas no podran afectar de forma significativa a la
consecucion de los resultados de aprendizaje previstos para cada uno de los mo-
dulos profesionales.
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Disposicion adicional quinta. Autorizacion a centros privados para la imparticion de
las ensefianzas reguladas en este decreto

La Autorizacion a centros privados para la imparticion de las ensefanzas del ci-
clo formativo de grado medio de Comercializaciéon de Productos Alimentarios exigi-
ra que desde el inicio del curso escolar se cumplan los requisitos de profesorado,
espacios y equipamientos regulados en este decreto.

Disposicion adicional sexta. Desarrollo del curriculo

1. El curriculo establecido en este decreto sera objeto de un posterior desarrollo
a través de las programaciones elaboradas para cada mdédulo profesional, con
arreglo a lo establecido en el articulo 34 del Decreto 114/2010, de 1 de julio, por el
que se establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema
educativo de Galicia. Estas programaciones concretaran y adaptaran el curriculo a
las caracteristicas del entorno socioproductivo, tomando como referencia el perfil
profesional del ciclo formativo a través de sus objetivos generales y de los resulta-
dos de aprendizaje establecidos para cada mddulo profesional.

2. Los centros educativos desarrollaran este curriculo de acuerdo con lo estable-
cido en el articulo 9 del Decreto 79/2010, de 20 de mayo, para el plurilingiismo en
la ensenanza no universitaria de Galicia.

Disposicion transitoria unica. Acceso a otros estudios

La aplicacion del articulo 13.2 de este decreto queda suspendida hasta la entra-
da en vigor de la normativa resultante del Pacto de Estado social y politico por la
educacion, segun lo establecido en el Real decreto-ley 5/2016, de 9 de diciembre.

Durante este periodo, el alumnado que se halle en posesion del titulo de técnico
en Comercializacion de Productos Alimentarios podra obtener el titulo de bachiller
cursando y superando las materias generales del bloque de materias troncales de
la modalidad de bachillerato que elija.

Disposicion derogatoria unica. Derogacion normativa

Quedan derogadas todas las disposiciones de igual o inferior rango que se
opongan a lo dispuesto en este decreto.

Disposicion final primera. Implantacion de las ensefianzas recogidas en este de-
creto

1. En el curso 2019-2020 se implantara el primer curso de las ensefianzas regu-
ladas en este decreto por el régimen ordinario.

2. En el curso 2020-2021 se implantara el segundo curso de las ensefianzas re-
guladas en este decreto por el régimen ordinario.

3. En el curso 2019-2020 se implantaran las ensefianzas reguladas en este de-
creto por el régimen para las personas adultas.
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Disposicién final segunda. Desarrollo normativo

1. Se autoriza a la persona titular de la conselleria con competencias en materia
de educacion a dictar las disposiciones que sean necesarias para el desarrollo de
lo establecido en este decreto.

2. Se autoriza a la persona titular de la conselleria con competencias en materia
de educacidon a modificar el anexo Il B), relativo a equipamientos, cuando por razo-
nes de obsolescencia o actualizacidn tecnoldgica asi se justifique.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor

Este decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario
Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela,  de de

Alberto Nufiez Feijoo
Presidente

Carmen Pomar Tojo
Conselleira de Educacion, Universidad y Formacién Profesional
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Anexo |. Médulos profesionales

1.1

1.1.1

Médulo profesional: Inglés
= (Codigo: MP0156.

Duracién: 160 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA1. Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en discursos orales
emitidos en lengua estandar, y analiza el contenido global del mensaje en relacion con
los recursos lingiiisticos correspondientes.

CEl.1. Se ha situado el mensaje en su contexto.
CE1.2. Se ha identificado la idea principal del mensaje.

CEL1.3. Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefébnico o por otro
medio oral.

CEl.4. Se ha extraido informacion especifica en mensajes relacionados con aspectos
de la vida profesional y cotidiana.

CE1.5. Se ha establecido la secuencia de los elementos constituyentes del mensaje.

CE1.6. Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre un tema
conocido, transmitido por un medio de comunicacioén, emitido en lengua estandar y
articulado con claridad.

CE1.7. Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.

CE1.8. Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un
mensaje, incluso sin entender todos sus elementos.

RA2. Interpreta informacidén profesional contenida en textos escritos, al analizar
comprensivamente sus contenidos.

CE2.1. Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios.

CE2.2. Se han leido comprensivamente textos sencillos.

CE2.3. Se ha interpretado el contenido global del mensaje.

CE2.4. Se ha relacionado el texto con el &mbito del area profesional a que se refiera.
CE2.5. Se ha identificado la terminologia utilizada.

CE2.6. Se han realizado traducciones de textos sencillos utilizando material de
apoyo, en caso necesario.

CE2.7. Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos
(correo electronico, fax, etc.).

RA3. Emite mensajes orales claros y bien estructurados, y participa como agente activo
en conversaciones profesionales.

CE3.1. Se han identificado los registros utilizados para la emision del mensaje.
CE3.2. Se ha comunicado utilizando férmulas, nexos y estrategias de interaccion.
CE3.3. Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones.

CE3.4. Se han descrito hechos breves e imprevistos relacionados con la profesion.
CE3.5. Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.
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— CE3.6. Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.

— CE3.7. Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.

— CE3.8. Se ha descrito y se ha establecido la secuencia de un proceso de trabajo de la
competencia propia.

— CE3.9. Se ha justificado la aceptacion o el rechazo de propuestas realizadas.

— CE3.10. Se ha argumentado la eleccion de una determinada opcion o de un
procedimiento de trabajo.

— CE3.11. Se ha solicitado la reformulacion del discurso o de parte de €l cuando se
haya considerado necesario.
RAA4. Elabora textos sencillos y relaciona las reglas gramaticales con su finalidad.

— CE4.1. Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y
profesionales.

— CE4.2. Se ha organizado la informacion coherentemente y con cohesion.

— CE4.3. Se han realizado resumenes de textos relacionados con el propio entorno
profesional.

— CE4.4. Se ha cumplimentado documentacion especifica del campo profesional
propio.

— CEA4.5. Se han aplicado las férmulas establecidas y el vocabulario especifico en la
formalizacion de documentos.

— CEA4.6. Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus
propios recursos lingiiisticos.

— CEA4.7. Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento que se
elabore.

RAS. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de
comunicacion, y describe las relaciones caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

— CES5.1. Se han definido los rasgos mas relevantes de las costumbres de la comunidad
en donde se hable la lengua extranjera.

— CES.2. Se han descrito y se han aplicado las normas y los protocolos de relacion
social propios del pais.

— CES5.3. Se han identificado las creencias y los valores propios de la comunidad en
donde se hable la lengua extranjera.

— CES5.4. Se han identificado los aspectos socioprofesionales propios del sector, en
cualquier tipo de texto.

— CES.5. Se han aplicado las normas de relacion social y los protocolos propios del
pais de la lengua extranjera.

1.1.2 Contenidos basicos

BC1. Analisis de mensajes orales

Comprension de mensajes profesionales y cotidianos:

— Mensajes directos, telefonicos y gravados.

— Terminologia especifica del sector.

— Idea principal e ideas secundarias.

— Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de la
condicion y de la duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.
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— Otros recursos lingiiisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones, etc.

— Variedad de acentos en la lengua oral.
— Orden de palabras en la oracion simple.

BC2. Interpretacion de mensajes escritos

= Comprension de mensajes, textos y articulos basicos profesionales y cotidianos.
— Soportes telematicos: fax, correo electronico, burofax, etc.
— Terminologia especifica del sector.
— Idea principal e ideas secundarias.

— Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, uso de la voz pasiva,
oraciones de relativo y estilo indirecto.

— Orden de palabras en la oracion simple.

= Relaciones légicas: oposicidon, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidad y
resultado.

= Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y simultaneidad.

BC3. Produccién de mensajes orales

= Registros utilizados en la emision de mensajes orales.
= Terminologia especifica del sector.

= Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de la
condicion y de la duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.

= Otros recursos lingiiisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones e
instrucciones.

* Fonemas: sonidos y fonemas vocalicos (y sus combinaciones) y consonanticos (y sus
agrupaciones).

= Marcadores lingiiisticos de relaciones sociales: normas de cortesia y diferencias de
registro.

* Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:
— Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.
— Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, etc.

— Entonaciéon como recurso de cohesion del texto oral: uso de los patrones de
entonacion.

BC4. Emision de textos escritos

= Expresion y formalizacion de mensajes y textos profesionales y cotidianos:
— Curriculum vitae y soportes telematicos: fax, correo electronico, burofax, etc.
— Terminologia especifica del area profesional.
— Idea principal e ideas secundarias.

Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones uso de la voz
pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.
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= Relaciones logicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidad y
resultado.

= Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y simultaneidad.

= Coherencia textual:
— Adecuacion del texto al contexto comunicativo.
— Tipo y formato de texto.
— Variedad de lengua: registro.
— Seleccion Iéxica, de estructuras sintacticas y de contenido relevante.

— Inicio del discurso e introducciéon del tema. Desarrollo y expansion: ejemplificacion
y conclusidn, y/o resumen del discurso.

— Uso de los signos de puntuacion mas habituales.

BC5. Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los
paises de la lengua extranjera.

= Valoraciéon de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones
internacionales.

= Conocimiento de los elementos culturales mas relevantes en los paises en donde se
hable la lengua inglesa.

= Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieran un
comportamiento socioprofesional, a fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

Orientaciones pedagédgicas

Este modulo profesional contiene la formacidon necesaria para que el alumnado adquiera
las competencias que le permitan comunicarse en inglés en el desarrollo de las actividades
profesionales propias del nivel formativo de este técnico en este sector.

Se trata de un médulo eminentemente procedimental en el que se desarrolla la compe-
tencia comunicativa en inglés necesaria en el entorno profesional, tanto a nivel oral como
a nivel escrito.

La competencia comunicativa en inglés tiene que ver tanto con las relaciones interper-
sonales como con el manejo de la documentacion propia del sector.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales p), q) y t) del ci-
clo formativo, y las competencias profesionales, personales y sociales 1), m) y o).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar
los objetivos del modulo estan relacionadas con:

— Uso de la lengua inglesa a nivel oral y escrito, en todo el desarrollo de este méddulo.

— Introduccion del vocabulario inglés correspondiente a la terminologia especifica del
sector.

— Seleccion y ejecucion de estrategias didacticas que incorporen el uso del idioma
inglés en actividades propias del sector profesional.

— Uso de las técnicas de comunicacion para potenciar el trabajo en equipo.
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1.2.1

1.2.1.1

Moédulo profesional: Constitucion de pequenos
negocios alimentarios

= (Codigo: MP1606.

= Duracion: 107 horas.

Unidad formativa 1: Iniciativa emprendedora y constituciéon de un
negocio alimentario

= Codigo: MP1606 11.

= Duracion: 32 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

= RAI. Analiza la oportunidad de creacion de una pequefia empresa de comercializacion
alimentaria, valorando la informaciéon de su ambito de actuacién y los requisitos
establecidos, y con incorporacion de valores éticos.

CEl.1. Se han identificado las propias aptitudes y las actitudes relacionadas con la
iniciativa emprendedora.

CEL1.2. Se ha caracterizado el modelo de empresa de comercializacion alimentaria y
su organizacion estructural, para obtener los resultados esperados.

CEL1.3. Se ha decidido la idea de negocio para el establecimiento de una empresa de
comercializacion alimentaria, valorando en el ambito de actuacion, los modelos
consolidados e innovadores, las tendencias y los segmentos de mercado.

CEl.4. Se ha elaborado el andlisis de debilidades, amenazas, fortalezas y
oportunidades de la idea de negocio alimentario.

CEL.5. Se ha decidido la estrategia empresarial, relacionandola con la idea de
negocio y con sus objetivos.

CEL.6. Se han analizado practicas que incorporen valores éticos y sociales, en
empresas relacionadas con el comercio alimentario, para su incorporacién a la idea
de negocio.

CEl.7. Se han analizado las caracteristicas de cultura empresarial y la imagen
corporativa de la idea de negocio alimentario, en relacion con los objetivos
empresariales.

CE1.8. Se ha evaluado la informacion del entorno especifico de la empresa o
microentorno.

CEL1.9. Se han evaluado los principales elementos del entorno general de la empresa
0 macroentorno.

= RA2. Realiza la constitucion y la puesta en marcha de un comercio alimentario,
cumplimentando y gestionando los tramites, la documentacion y la presentacion de
documentos establecidos en la legislacion de ese ambito.

CE2.1. Se han determinado las etapas de emprendimiento del negocio en relacion
con las caracteristicas de innovacién, formacion y colaboracion, como requisitos
indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.
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— CE2.2. Se ha establecido la forma juridica adecuada para comercios alimentarios
acorde con la idea de negocio definida, asi como sus obligaciones formales y
fiscales.

— CE2.3. Se ha delimitado el grado de responsabilidad legal de los/las propietarios/as
de la empresa, en funcién de la forma juridica elegida.

— CE2.4. Se ha comparado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas
juridicas de la empresa.

— CE2.5. Se han realizado los tramites exigidos por la legislacion para la constitucion
y la puesta en marcha de un comercio alimentario, en funcién de la idea de negocio,
fisica y en linea.

— CE2.6. Se han calculado los gastos de constituciéon y otros gastos de puesta en
marcha de un comercio alimentario, segun las caracteristicas de este.

— CE2.7. Se ha cumplimentado la documentacion asociada a la constitucion y al inicio
de actividad, secuenciando los tramites en los plazos establecidos por la
Administracion.

— CE2.8. Se han gestionado presencialmente o telematicamente las solicitudes
relativas a los tramites propios de la actividad empresarial.

— CE2.9. Se ha obtenido informacion sobre posibles ayudas y subvenciones oficiales
para la creacion de un comercio alimentario.

Contenidos basicos

BC1. Analisis y deteccién de la oportunidad de creacion de una pequefia empresa de
comercializacion alimentaria

Empresa de comercializacion alimentaria: elementos, tipos y funciones basicas.
Organizacion estructural.

Idea de negocio del comercio alimentario. Comercios alimentarios: tipos,
caracteristicas y funciones. Valoracion del entorno. Modelos consolidados e
innovadores.

Emprendimiento: factores clave, iniciativa, creatividad y formacion. Iniciativa
emprendedora. Innovacion y desarrollo. Aptitudes y actitudes relacionadas con la
iniciativa emprendedora.

Andlisis de las empresas del comercio alimentario Cultura empresarial. Objetivos
empresariales. Valores éticos y sociales. Imagen corporativa.

Evaluacion del entorno del mercado alimentario: datos sectoriales, empresas
proveedoras, productos, precios y condiciones de venta.

Evaluaciéon del entorno general de la empresa: factores econdmicos, sociales,
demograficos, culturales, tecnologicos, medioambientales y politico-legales.

BC2. Constitucidon y puesta en marcha de un comercio alimentario

Formas juridicas de un comercio alimentario: tipos, caracteristicas, obligaciones
formales y tratamiento fiscal.

Responsabilidad empresarial.
Gestion de tramites administrativos especificos para la constitucion y puesta en marcha

de una pequefia empresa de alimentacion.
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1.2.2.1

Gestion de tramites administrativos relativos a la actividad empresarial: licencia o
comunicaciéon de actividad o de apertura, licencia de obras, aplicacion de medidas
higiénicas, plan contra incendios y legislacion medioambiental.

Calculo de gastos de constitucion y puesta en marcha de una pequefia empresa de
alimentacion. Gastos municipales. Tasas: por prestacion de servicios urbanisticos, por
utilizacion privativa y por aprovechamiento del dominio publico.

Cumplimentacion de la documentacion para el inicio de la actividad comercial.

Subvenciones oficiales y ayudas para la constitucion y la puesta en marcha de una
empresa: ambitos autondmico y estatal. Organismos e instituciones con competencias
en materia de ayudas y subvenciones.

Unidad formativa 2: Plan de inversiones y de financiacién de un
negocio alimentario

Codigo: MP1606_22.

Duracioén: 75 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

RA1. Realiza planes de inversion en el comercio alimentario, determinando las
necesidades y el coste de los recursos humanos y materiales.

— CE1.1. Se ha decidido la ubicacion fisica de la idea de comercio alimentario,
valorando la informacion del entorno relativa a locales disponibles y sus precios.

— CEI1.2. Se ha decidido la posible ubicacion virtual del comercio alimentario en
funcion de segmentos de poblacidn, nichos de oportunidad y especializacion de la
idea.

— CElL.3. Se han estimado las necesidades y los costes de equipamiento
imprescindibles para la creacion de la pequefa empresa de comercializacion
alimentaria, en funcion de los objetivos a alcanzar a corto y a medio plazo.

— CE1.4. Se han identificado los sistemas de adquisicion del equipamiento, estimando
los costes de alquiler o compra.

—~ CE1.5. Se ha elaborado el plan de sostenibilidad del comercio alimentario en
funcion de la prevision del gasto energético, consumo de agua, equipamiento
sostenible, innovacion tecnoldgica y mantenimiento.

— CEL.6. Se han valorado las posibilidades de innovacion y sus costes, en funcion del
producto ofrecido y de la calidad del negocio alimentario.

— CEI1.7. Se han estimado las necesidades y los costes de recursos humanos
imprescindibles para la creacion de la pequena empresa de comercializacion
alimentaria, en funcion de los objetivos a alcanzar a corto y a medio plazo.

— CEL1.8. Se ha confeccionado un plan de inversion teniendo en cuenta las necesidades
de recursos humanos y materiales necesarios para la puesta en marcha del negocio
alimentario.

RA2. Realiza planes financieros del comercio alimentario, valorando posibilidades de
financiacion y las condiciones relativas a intereses y amortizacion.

— CE2.1. Se han analizado las fuentes de financiacion externa para comercios
alimentarios, estimando costes e ingresos en funcion de la idea del negocio.
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CE2.2. Se ha calculado la rentabilidad de la autofinanciacion de parte de las
necesidades combinada con la financiacion procedente de otras fuentes.

CE2.3. Se ha identificado la financiacién bancaria mas adecuada para su
amortizacion a medio y a largo plazo, asi como sus condiciones.

CE2.4. Se ha contrastado la financiacion procedente de ayudas concedidas por
organismos publicos y privados, en funcion de los costes y del tipo de negocio.

CE2.5. Se han analizado posibles amortizaciones por pago aplazado y al contado, en
funcion del tipo de intereses y del volumen de negocio.

CE2.6. Se han identificado las posibilidades de ayudas para la contratacion de
empleados/as con determinadas caracteristicas, en funcion de los puestos que vayan
a desempefiar.

CE2.7. Se ha valorado la negociacioén del aplazamiento del pago de los impuestos
locales y estatales, en funcion de las previsiones de negocio y de la liquidez
monetaria.

CE2.8. Se ha confeccionado un plan de financiacion del negocio alimentario
previendo los resultados de la actividad econémica de la empresa.

RA3. Analiza la viabilidad econémico-financiera y social de una pequefia empresa de
comercio alimentario, valorando la informacién contenida en los planes econdémico-
financieros, y valorando las ventajas y las fortalezas de la propuesta de negocio.

CE3.1. Se han calculado ratios economico-financieras, utilizando los datos de
cuentas anuales de un comercio alimentario.

CE3.2. Se ha valorado la viabilidad economico-financiecra de un comercio
alimentario, analizando la informacion de las ratios econdmico-financieras.

CE3.3. Se ha valorado la viabilidad social corporativa de un comercio alimentario,
analizado la informacion contenida en el balance social.

CE3.4. Se han aplicado criterios de buenas practicas empresariales, atendiendo a
valores éticos, sociales y de respeto medioambiental.

CE3.5. Se han analizado las ventajas y las fortalezas del comercio de proximidad
frente a otras formas de distribucion de productos alimentarios.

CE3.6. Se ha evaluado la gestion interna del comercio alimentario, valorando la
estabilidad de los/las empleados/as en sus puestos de trabajo.

CE3.7. Se ha evaluado la rentabilidad economica del puesto de trabajo, atendiendo
al nivel técnico y al perfil profesional de los/las empleados/as.

1.2.2.2 Contenidos basicos

BC1. Realizacién de planes de inversion en el comercio alimentario

Valoracion de la ubicacion fisica del comercio alimentario. Informacidén del entorno.
Precios. Métodos y técnicas para seleccionar la ubicacion del local comercial.

Valoracion de la ubicacion virtual del comercio alimentario. Segmentos de poblacion y
nichos de oportunidad.

Equipo: mobiliario, equipos, sistema de cobro y terminal punto de venta. Valoracion de
las necesidades de equipamiento. Objetivos a corto y a medio plazo. Determinacion de
los costes del equipamiento. Estimacion de costes de adquisicion del equipamiento:
compra o alquiler.
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Elaboracion de planes de sostenibilidad. Gasto energético, consumo de agua,
innovacion tecnoldgica y mantenimiento. Gastos. Previsiones.

Valoracion de las posibilidades de innovacion. Costes de innovacién y calidad del
negocio alimentario.

Valoracion de necesidades de recursos humanos. Costes de recursos humanos.
Objetivos a corto y a largo plazo.

Confeccion del plan de inversiones. Necesidades y costes de recursos humanos y de
recursos materiales.

BC2. Realizacién de planes financieros de comercio alimentario

Determinacién de fuentes de financiacion externas. Costes e ingresos.
Célculo de la rentabilidad de la autofinanciacion.
Valoracion de la financiacion bancaria. Amortizacion. Tipos y plazos de devoluciones.

Identificacion de las ayudas publicas y privadas. Financiacion. Ayudas a la contratacion
segun el tipo de trabajadores/as y los puestos de trabajo. Ayudas publicas y privadas.

Negociacion del pago de impuestos. Tipo de impuestos: locales y estatales. Prevision
de liquidez para el pago.

Confeccion de planes econdmico-financieros: prevision de ventas, gastos de
explotacion, prevision de tesoreria, cuenta de pérdidas y ganancias provisionales, y
balance de situacion provisional.

BC3. Analisis de la viabilidad econdmico-financiera y social de una pequefia empresa de
comercio alimentario

Analisis de viabilidad economico-financiera: ratios de rentabilidad, solvencia,
endeudamiento y liquidez.

Cuentas anuales, balance de situacion, y cuenta de pérdidas y ganancias.
Viabilidad social corporativa de un negocio alimentario.

Ventajas y fortalezas del comercio de proximidad. Otras formas de distribucion de
productos alimentarios.

Andlisis de la sostenibilidad de la empresa. Economia del bien comtin. Responsabilidad
social corporativa.

Gestion interna del comercio alimentario. Perfil profesional y nivel técnico.
Permanencia en el puesto de trabajo. Rentabilidad econémica de la permanencia en el
puesto de trabajo.

Orientaciones pedagédgicas

Este modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, correspondientes a la
creacion y la puesta en marcha de una pequena empresa de alimentacion, y la elaboracion
de planes basicos de viabilidad econdmica y social.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-

das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.
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Los procesos esenciales que es preciso incluir en la programacion de este modulo pro-
fesional son los que se describen a continuacion, y corresponden a la creacion y puesta en
marcha de un comercio alimentario:

— Disefio y planificacion de una pequefia empresa de alimentacion en un entorno
determinado.

— Constitucion de un negocio alimentario, puesta en marcha y gestion de tramites.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), d), g),
h), i), n), 0), q), 1), t), u), w), x) y v) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales a), b), ¢), e), 1), j), k), m), n), i), 0), p), q), r) y s). Por consiguiente,
al estructurar la programacion deben incorporarse a los contenidos educativos
(procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didécticas y su posterior
evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticiéon es conveniente que las actividades de ensefanza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinaciéon con los mddulos
profesionales de Ofimatica aplicada al comercio alimentario, Comercio electronico en ne-
gocios alimentarios y Gestion de un comercio alimentario, de este ciclo formativo.

Las ensefanzas que den respuesta a las competencias, a los resultados de aprendizaje y
a los contenidos educativos de este mddulo profesional desarrollaran las siguientes lineas
de actuacion:

— Creacion de tiendas de productos alimentarios.

— Realizacién de proyectos individuales, o en pequefio grupo, de planes de empresa a
partir de ideas de negocios alimentarios innovadores y creativos, contextualizadas en
entornos reales y que potencien la toma de decisiones y la resolucion de incidencias.

— Valoracién econdmica y social de los proyectos de ideas de empresa alimentaria
trabajadas a lo largo del modulo, realizada de modo individual o en pequefio grupo,
y potenciando la toma de decisiones.
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1.3.1

Médulo profesional: Mercadotecnia del comercio
alimentario

= (Codigo: MP1607.

Duracion: 107 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RAI1. Determina precios de venta de productos alimentarios, aplicando métodos de
fijacion de precios y de estimacion de costes.

CEl.1. Se han fijado los precios de venta de los productos alimentarios segun
criterios comerciales establecidos.

CE1.2. Se han calculado los tipos de costes existentes en una empresa alimentaria.

CE1.3. Se ha calculado el escandallo de diversos productos alimentarios a fin de
determinar el precio de venta.

CEl.4. Se ha determinado el contenido de pruebas de rendimiento de productos
alimentarios.

CEl.5. Se han calculado margenes comerciales de productos, analizando los
componentes del coste, el punto muerto y la tendencia del mercado.

CEL.6. Se han modificado los precios de venta en funcion de las fluctuaciones del
mercado alimentario.

CEL1.7. Se han establecido los plazos, la forma, los medios de pago, los descuentos y
las facilidades de pago al/a la cliente/a en funcidon de la capacidad financiera de la
empresa, de las caracteristicas del producto, del tipo de clientela, y de los usos y las
practicas del sector.

CEL1.8. Se han analizado las estrategias en politicas de producto teniendo en cuenta
los costes, el ciclo de vida del producto, los precios de competencia y las
caracteristicas del sector alimentario.

CEL.9. Se han identificado determinados impuestos como parte del coste en una
empresa.

RA2. Establece las formas y los canales de distribucion del comercio alimentario,
valorando el tipo y el modelo de las empresas intermediarias y las prestaciones que
presentan.

CE2.1. Se ha decidido la estrategia de distribucion de productos alimentarios,
analizando los niveles del canal de distribucion, el nimero y el tipo de empresas
intermediarias, asi como la posibilidad de distribucion en linea.

CE2.2. Se ha planificado la distribucion de los productos del comercio alimentario,
en funcion del tipo de venta.

CE2.3. Se han caracterizado los canales de distribucion comercial en funcion del
numero y del tipo de empresas intermediarias que intervienen y de las funciones que
desempefian.

CE2.4. Se ha seleccionado el canal o los canales de distribucion, en funcion del
analisis de costes, tiempos y empresas intermediarias.
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CE2.5. Se ha calculado el coste de distribucion de productos alimentarios tipo,
teniendo en cuenta los costes de transporte, de seguro y de almacenamiento, las
comisiones, los margenes y los costes financieros.

CE2.6. Se ha valorado la eficacia y la rapidez de los canales de distribucion del
comercio alimentario, en funcion de la satisfaccion del/de la cliente/a.

CE2.7. Se han confeccionado contratos de intermediacion comercial para formalizar
la relacion entre el pequefio negocio alimentario y la empresa distribuidora.

RA3. Selecciona acciones de comunicacidn basicas en comercios alimentarios,
caracterizando el uso de técnicas que incentivan la compra y captan o fidelizan
clientela.

CE3.1. Se han determinado las acciones que integran el mix de comunicacion de un
negocio alimentario, en funcién de su finalidad.

CE3.2. Se han definido los objetivos de la politica de comunicacion segun el publico
objetivo y las estrategias empresariales.

CE3.3. Se han programado acciones de comunicacion de productos alimentarios.

CE3.4. Se han seleccionado las acciones de promocion en el punto de venta y su
relacion con la captacion del publico objetivo.

CE3.5. Se han determinado las necesidades relativas a la publicidad y se han
seleccionado los medios y los soportes adecuados a las acciones establecidas.

CE3.6. Se han propuesto acciones de promocion a nuevos segmentos de mercado,
atendiendo a los cambios del consumo de la clientela tipo.

CE3.7. Se han analizado indicadores para medir la fidelizacion de la clientela, en
funcién de la accidon de comunicacion utilizada.

CE3.8. Se ha analizado el sello Galicia Calidade como herramienta para la
consecucion de los objetivos de la politica de comunicacion.

RAA4. Elabora un plan de marketing alimentario que concreta las acciones relativas a la
idea de negocio, analizando la informacidén sobre producto, precio, distribucion y
comunicacion.

CE4.1. Se han planificado las etapas para la elaboracion de un plan de marketing
digital y se ha planificado su integracion en el plan de marketing global.

CE4.2. Se han definido los principales productos asociados a la idea de negocio y se
han valorado sus caracteristicas y su estacionalidad.

CE4.3. Se ha obtenido informacion sobre el entorno del comercio al por menor,
utilizando técnicas de observacion directa y compra.

CE4.4. Se han analizado datos del entorno de mercado del comercio alimentario.

CE4.5. Se han analizado el potencial de ventas del producto ofrecido y los precios
de la competencia del entorno.

CE4.6. Se ha determinado el precio provisional para cada producto, valorando los
datos recopilados de la idea de negocio y los factores que influyen en el precio de
venta de un producto alimentario.

CE4.7. Se ha obtenido informacion sobre las condiciones de venta de empresas
proveedoras relacionadas con la idea de negocio.

CE4.8. Se han seleccionado las empresas proveedoras y los canales de distribucion a
emplear, valorando la informacion recopilada.

CE4.9. Se han establecido las formas en las que debe actuar el equipo comercial y se
han determinado la inversion en publicidad y la prospeccion de distribuidores, para
satisfacer las necesidades detectadas.
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1.3.2

CE4.10. Se ha seleccionado la estrategia de comunicaciéon mas adecuada, valorando
las que se utilizan en el microentorno comercial en donde vaya a desarrollar la idea
negocio prevista.

CE4.11. Se ha elaborado un presupuesto, analizando los recursos financieros y
humanos necesarios para llevar a cabo las politicas previstas y el tiempo necesario
para la puesta en marcha del plan.

CE4.12. Se han materializado en un plan de marketing las acciones relativas al
precio, al producto, a la distribucion y a la comunicacion, en funcion de la
informacion recopilada.

RAS. Analiza acciones de marketing, utilizando indicadores de venta e instrumentos de
evaluacion comercial.

CES.1. Se han seleccionado los criterios econdmicos y estratégicos que permiten
valorar si las acciones de comunicacion de empresa logran el objetivo relacionado
con la venta.

CES.2. Se han seleccionado los indicadores para valorar la eficacia de una accion de
comunicacion.

CES5.3. Se han calculado ratios comerciales de control de resultados de acciones de
comunicacion, utilizando aplicaciones informaticas.

CES5.4. Se han efectuado mediciones de la rentabilidad de la accion de marketing en
relacion con la productividad del lineal y con la gestion de productos en él,
aplicando herramientas electronicas e informaticas.

CES.5. Se ha valorado la satisfaccion de la clientela y el procedimiento de gestion de
incidencias en relacion con la imagen de la empresa que se desee transmitir.

CES.6. Se ha valorado el grado de eficacia de una accién promocional, a través del
analisis de los resultados.

CES.7. Se ha valorado el plan del marketing en relacion con la fidelizacion y la
retroalimentacion de la clientela.

CE5.8. Se han propuesto nuevas lineas y acciones de marketing atendiendo a la
valoracion de los resultados obtenidos.

CES5.9. Se han comparado los resultados obtenidos con los objetivos previstos en el
plan de marketing y se han determinado posibles desviaciones.

Contenidos basicos

BC1. Determinacion de precios de venta de productos alimentarios

Métodos de fijacion de precios. Criterios a partir del coste, y basados en la competencia
y en la demanda del mercado.

Calculo de costes de comercializacion alimentaria.

Calculo de beneficios.

Determinacion de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

Precio de venta al publico. Célculo del escandallo. Célculo de fijacion de precios.

Margen comercial: componentes y calculo. Punto muerto. Tendencia del mercado.

Fluctuaciones del mercado.
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= Formas y medios de pago. Descuentos segun los tipos de productos. Elaboracion de
planes de pagos.

= Estrategias en politicas de precios.

= Impuestos asociados a cada tipo de producto alimentario.

BC2. Establecimiento de formas y canales de distribucion de productos para comercios
alimentarios

= Estrategias de distribucion.

= Planificacion de la distribucion de productos del comercio alimentario: venta
tradicional, en linea y autoservicio.

= (aracterizacion de canales de distribucion de productos alimentarios. Formas de
intermediacion comercial. Factores condicionantes en la eleccion de la forma y el canal
de distribucion.

= Calculo del coste de distribucion seguin el tipo de producto alimentario. Transporte.
Almacenamiento. Seguros, comisiones y margenes comerciales.

= Valoracién de la eficacia y la rapidez de los canales de distribucion. Satisfaccion de la
clientela.

= Cumplimentacion de contratos de intermediacion comercial.

BC3. Seleccidon de acciones basicas de comunicacidon en comercios alimentarios

= Determinacion de acciones de marketing mix de un comercio alimentario. Finalidad.

* Determinacion de objetivos de comunicacion en los negocios alimentarios. Publico
objetivo. Estrategias empresariales.

* Programacion de la accion publicitaria en funcion del tipo de negocio y el producto
alimentario. Periodo de mayor y menor demanda comercial. Estacionalidad del
producto. Evolucion de la actividad comercial de la zona.

= Técnicas de promocion en comercios alimentarios.

* Determinacion de necesidades, medios y soportes segiin acciones de comunicacion
establecidas.

= Propuesta de acciones de promocion a nuevos segmentos de mercado.
= Indicadores de fidelizacion de la clientela.
= Sello Galicia Calidade.

BC4. Elaboracién de planes de marketing de comercializacién alimentaria

= Plan de marketing: elaboracion y estructura. Estudio de mercado. El marketing mix:
politica de producto alimentario, precio, distribucién y comunicacion.

= Analisis DAFO de ideas de negocio alimentario.

= Productos alimentarios asociados a la idea de negocio: caracteristicas y estacionalidad.
Potencial de ventas.

= Comercios competidores del entorno: productos ofrecidos, relacion calidad-producto-
precio, condiciones de pago, estrategias de marketing, servicios al publico y requisitos
exigidos para su funcionamiento.
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1.3.3

= Estudio de mercado. Andlisis del entorno. Publico objetivo y competidores. Poder
adquisitivo, gustos y habitos del publico objetivo. Estudio del comportamiento del/de la
consumidor/a.

= Equipo comercial. Actuacion.

= Estrategias de comunicacion: tipos y caracteristicas. Inversion en publicidad.

= Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condiciones.

= Empresas proveedoras: condiciones de venta. Técnicas de seleccion.

= Calculo de precios. Precio provisional. Factores que influyen en el precio de venta.
= Presupuesto.

= Confeccion de planes de marketing mix. Estrategias: precio, producto, distribucion y
comunicacion.

BC5. Analisis de las acciones de marketing de la comercializacién alimentaria

= Criterios de valoracion de las acciones promocionales. Objetivos obtenidos y previstos.
= Indicadores.

= Indices y ratios econdmico-financieros.

= Valoracion de la eficacia de una accion de comunicacion. Indicadores.

= Célculo de ratios comerciales de control de resultados de la accion de marketing.
Aplicaciones informaticas especificas.

= Analisis de resultados. Medicion de la rentabilidad del producto.
= Valoracién de la imagen de empresa. Satisfaccion de la clientela.
= Valoracion de acciones promocionales.

= Fidelizacion y retroalimentacion.

= Nuevas lineas de marketing.

= Calculo de las desviaciones y propuesta de medidas correctoras.

Orientaciones pedagédgicas

Este mddulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios correspondientes a la
elaboracion, el desarrollo y la valoracion del plan de marketing, y a la planificacion de
acciones de comunicacion.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-
das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.

Los procesos esenciales que es preciso incluir en la programacion de este mdodulo pro-
fesional son los que se describen a continuacion, y corresponden a la mercadotecnia del
comercio alimentario:

— Analisis de mercado, competencia y clientela.
— Estrategias de marketing mix (producto, precio, distribucion y promocion).
Acciones de comunicacion.

— Estrategias de actuacion con proveedores y clientela.
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— Resultados de las estrategias de marketing.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e),
f), g), h), q), 1), s), t), V), W), X) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales a), b), ¢), d), 1), j), k), m), n), 11), 0), q), r) y s). Por consiguiente, al
estructurar la programacion deben estudiarse a fin de incorporarlos a los contenidos
educativos (procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su
posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticién es conveniente que las actividades de ensefanza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los mddulos
profesionales de Constitucion de pequefios negocios alimentarios y Comercio electronico
en negocios alimentarios, de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, a los resultados de aprendizaje y
a los contenidos educativos de este modulo profesional desarrollaran las siguientes lineas
de actuacion:

— Elaboracion del plan de marketing de un comercio alimentario.

— Planificacion y desarrollo de estrategias de marketing en comercios alimentarios
fisicos y en linea.

— Desarrollo y seguimiento de politicas y acciones encaminadas a la imagen
corporativa.

— Elaboracion de actuaciones de captacion y fidelizacion de clientela
— Programacion de acciones de comunicacion en comercios alimentarios.
— Célculo de costes y precios de venta de productos alimentarios.

— Elaboracion de materiales, cuestionarios e instrumentos de medicion de un analisis
de mercado.

— Aplicacion de métodos de evaluacion de las actuaciones de marketing realizadas en
pequefios comercios alimentarios.
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1.4

1.4.1

1.4.1.1

Médulo profesional: Dinamizacién del punto de
venta en comercios de alimentacion

= (Codigo: MP1608.

= Duracion: 105 horas.

Unidad formativa 1: Organizacién de la distribuciéon y
supervision de la exposicidn de los productos alimentarios

= Codigo: MP1608 12.

= Duracion: 63 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

= RAI. Organiza la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta,
teniendo en cuenta los condicionantes para su ubicacion y la influencia sobre la venta
de productos.

CEIl.1. Se ha definido la ubicacion de mostradores, expositores y lineales, en
funcién de los condicionantes requeridos, de la distancia de las camaras o almacenes
y de la legislacion.

CE1.2. Se han descrito las condiciones que se deben considerar en la distribucion de
superficies comerciales para respetar la normativa asociada a la eliminacion de
barreras fisicas, evacuacion y salidas de emergencia.

CE1.3. Se ha determinado la ubicacion de productos alimentarios en comercios y se
ha relacionado con sus caracteristicas, con las pautas de seguridad alimentaria y con
las normas de prevencion de riesgos.

CEl.4. Se ha definido la distribucion de los elementos externos e internos de
informacion y publicidad en los espacios interiores, y se ha valorado su influencia
sobre la venta de productos.

CEL.5. Se ha definido la ubicacion de los equipos en el establecimiento para facilitar
los desplazamientos de personas, carretillas y mercancias, y para la distribucion agil
de los productos atendiendo a las necesidades de cada seccion.

CEL.6. Se ha supervisado la distribucion, el estado y la limpieza de las cestas y de
los carros, para mantener en todo momento el suministro.

CEL.7. Se ha supervisado el estado de limpieza del establecimiento teniendo en
cuenta la normativa de seguridad e higiene.

= RA2. Supervisa la exposicion de alimentos no perecederos en el punto de venta,
aplicando criterios comerciales segtn su lugar 6ptimo, su rotacion y la carteleria.

CE2.1. Se ha programado la reposicion de productos no perecederos en lineales,
gondolas y expositores, atendiendo al indice de rotacion, a su caducidad y al
cumplimiento de la normativa de seguridad alimentaria.

CE2.2. Se han analizado los criterios comerciales de disefio y decoracion de los
puntos de venta segun la distribucion de los productos.

CE2.3. Se ha supervisado la colocacion y la operatividad de elementos visuales y
moviles que animen a la venta de productos no perecederos y que faciliten el control
de la reposicion y la calidad de los productos.
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CE2.4. Se ha controlado la accesibilidad a los productos en los lineales, teniendo en
cuenta su identificacion de cara a la clientela y la visibilidad de la marca y del
etiquetado.

CE2.5. Se ha controlado la colocaciéon de la carteleria de ofertas y de identificacion
de productos no perecederos, para facilitar su venta.

CE2.6. Se han agrupado en distintas zonas del lineal los productos no perecederos,
por familias y efecto visual, facilitando su ubicacion y su adquisicion.

CE2.7. Se ha controlado la temperatura ambiente, atendiendo a la conservacion de
los productos y al confort de la clientela.

CE2.8. Se ha efectuado el seguimiento de los lotes de productos segtin el proveedor
y la ubicacion en los lineales y en las secciones, para facilitar el control de calidad y
el rendimiento de las ventas.

RA3. Supervisa la exposicion de alimentos perecederos en mostradores y vitrinas, y
analiza los aspectos del entorno que potencian las caracteristicas del producto y animan
a la venta, respetando la normativa de seguridad e higiene correspondiente en funcion
de su estacionalidad y de su caducidad.

CE3.1. Se ha supervisado la colocacion de productos frescos en mostradores,
teniendo en consideracion el sistema de rotaciéon y reposicion, y respetando la
normativa higiénico-sanitaria.

CE3.2. Se han colocado los productos carnicos atendiendo al despiece y a la
procedencia, segun criterios de calidad.

CE3.3. Se ha supervisado la colocacion y la operatividad de elementos visuales y
moviles que organicen y faciliten la venta de productos perecederos.

CE3.4. Se ha supervisado el estado de limpieza y el tratamiento de armarios y
camaras frigorificas, y se ha comprobado el estado de conservacion de los productos
y el cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria.

CE3.5. Se han agrupado los productos perecederos en mostradores y armarios, segun
las familias y el efecto visual que se quiera lograr, de modo que se faciliten su
ubicacion y su adquisicion.

CE3.6. Se ha controlado la temperatura de los armarios frigorificos garantizando la
cadena de frio y la calidad de los productos.

CE3.7. Se ha supervisado la utilizacion de tratamientos que garanticen el adecuado
aspecto visual y organoléptico de los productos frescos.

CE3.8. Se ha organizado el transporte de los suministros a expositores y mostradores
desde las camaras y el almacén, para un rapido suministro de los productos.

1.4.1.2 Contenidos basicos

BC1. Organizacion de la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de

venta

Ubicacion de mostradores, expositores y lineales. Condiciones establecidas para la
ubicacion. Normativa vigente.

Influencia sobre las ventas de la publicidad en el punto de venta. Elementos internos y
externos.

Técnicas comerciales sobre la ubicacion de productos alimentarios en los lineales y
escaparates, y elementos informativos y publicitarios en el punto de venta.
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1.4.2

Ubicacion de equipos en el comercio alimentario. Desplazamiento. Carretillas, cestas y
carros.

Supervision del estado y el mantenimiento de cestas y carros. Normas de seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos en la distribucion de la superficie de la tienda.

BC2. Supervisidon de la exposicidon de alimentos no perecederos en el punto de venta

Programacion de reposicion de productos no perecederos. Estacionalidad y caducidad.
Rotacion de productos. Lineales, gondolas y expositores.

Criterios comerciales de disefio y decoracion de puntos de venta. Distribucion de
productos.

Supervision de la colocacion de elementos visuales en lineales y puntos de venta.
Operatividad.

Control de accesibilidad a los productos no perecederos del lineal. Identificacion y
visibilidad de marca y del etiquetado.

Carteleria informativa, de ofertas y promociones.
Agrupacion de productos no perecederos por zonas, familias y efectos visuales.
Control de temperaturas y conservacion de productos expuestos. Confort de la clientela.

Seguimiento de lotes de productos segin proveedores y ubicacion. Control de calidad y
rendimiento de ventas.

BC3. Supervision de la exposiciéon de productos frescos en mostradores y vitrinas

Productos frescos y su colocacion expositores y mostradores. Rotacion y reposicion.
Normativa higiénico-sanitaria.

Productos cérnicos. Criterios de colocacion: despiece, procedencia y categoria.

Productos perecederos. Ubicacion y adquisicion. Agrupacion en mostradores y
armarios. Familias de productos. Elementos de animacion moviles y visuales.

Supervision de limpieza y tratamiento de armarios y camaras frigorificos.
Supervision de la cadena de frio y calidad del producto. Control de temperatura.

Supervision del aspecto visual y organoléptico de los productos frescos. Tratamientos
de los productos en los mostradores: agua rociada, hielo y otros.

Transporte de suministros a expositores. Tipos.

Unidad formativa 2: Acciones promocionales en
establecimientos de alimentacién y montaje de elementos de
animacién y publicitarios

Codigo: MP1608 22.

Duracion: 42 horas.
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1.4.2.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA1. Determina acciones promocionales que hagan rentables los espacios de
establecimientos comerciales, aplicando técnicas para incentivar la venta y la captacion
y fidelizacion de clientela.

CEl.1. Se han planificado acciones promocionales en el punto de venta que
incrementen la atencidn y la captacion de la clientela.

CE1.2. Se han programado las acciones mas adecuadas segun las necesidades
comerciales y el presupuesto.

CEL.3. Se ha interpretado el resultado de las acciones promocionales segin los
objetivos comerciales.

CE1.4. Se han presentado vales descuento y otras ofertas de productos alimentarios
de modo atractivo a los intereses de la clientela, a fin de incrementar las ventas,
respetando la normativa de proteccion del/de la consumidor/a.

CEL1.5. Se han presentado al/a la cliente/a catas de alimentos para dar a conocer
nuevos productos y/o marcas.

CEL1.6. Se ha programado la difusion de musica ambiental y de ofertas de productos
por la megafonia del espacio comercial, atendiendo a los horarios y a la afluencia de
publico.

CElL.7. Se ha adecuado la iluminacion de sectores de productos segun las
caracteristicas de estos, para captar la atencion de la clientela.

RA2. Determina el montaje de elementos atractivos y publicitarios en vitrinas,
expositores y zonas de venta de productos alimentarios, aplicando criterios estéticos y
comerciales adecuados a cada tipo de producto.

CE2.1. Se han determinado los lugares idoneos para la ubicacion de los elementos
de decoracion, publicitarios y de carteleria, segiin la agrupacion de alimentos por
sectores y zonas de circulacion.

CE2.2. Se ha determinado la colocacion de puntos de emision de videoclips de
publicidad de productos alimentarios en promocion, para animar la venta.

CE2.3. Se ha supervisado la elaboracion de carteles y sefialética, en funcion del
elemento decorativo o informativo que se quiera colocar.

CE2.4. Se han creado mensajes visuales para transmitir a la clientela, consiguiendo
la armonizacion entre forma, textura y color, mediante programas ofimaticos de
tratamiento de textos e imagenes.

CE2.5. Se ha supervisado el montaje de elementos decorativos garantizando que no
entrafie riesgos para la seguridad de la clientela y del personal, cumpliendo la
legislacion sobre prevencion de riesgos laborales.

CE2.6. Se ha realizado y se ha supervisado la composicion y el montaje de
productos alimentarios, los elementos ornamentales y carteles en la decoracion de
escaparates y expositores, aplicando criterios estéticos y comerciales.

CE2.7. Se ha controlado la iluminacion idénea para resaltar la calidad y la
importancia de los alimentos colocados en mostradores y expositores, y se ha
diferenciado de la iluminacion ambiental de las zonas de transito.
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1.4.2.2

1.4.3

Contenidos basicos

BC1. Determinacion de acciones promocionales en establecimientos de alimentacion

= Técnicas de incentivo de ventas. Acciones promocionales: necesidades comerciales y
presupuesto.

= Valoracioén del resultado de las acciones promocionales. Objetivos comerciales.

= Presentacion de ofertas de productos alimentarios. Vales descuento. Normativa de
proteccion del/de la consumidor/a.

= Presentacion de catas de nuevos productos y marcas.

* Programacion de la difusién de musica ambiental. Ofertas de productos. Criterios de
horario y afluencia.

= Captacion de clientela. Iluminacion de sectores de productos.

BC2. Determinacion del montaje de elementos atractivos y publicitarios en espacios de
venta de productos alimentarios

= Agrupacion de alimentos: sectores; zonas frias y calientes. Elementos de decoracion,
publicitarios y de carteleria.

= Animacién a la venta. Emision de videoclips publicitarios y demostrativos.

= Supervision de la elaboracion de carteles. Elementos informativos y decorativos.
Ubicacion.

* Creacion de mensajes visuales. Técnicas de disefio de mensajes visuales. Programas

ofimaticos.

= Supervision de montaje de elementos decorativos. Legislacion sobre prevencion de
riesgos laborales. Seguridad de la clientela y del personal.

* Composicion y montaje de elementos ornamentales y carteles en escaparates y
expositores. Criterios estéticos y comerciales.

= Control de iluminacion. Tipos de iluminacion: ambiental y directa.

Orientaciones pedagogicas

Este modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, correspondientes a la
organizacion de espacios comerciales, distribucion de productos alimentarios en
expositores y lineales, y animacion del punto de venta.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-
das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.

Los procesos esenciales que es preciso incluir en la programacion de este modulo pro-
fesional son los que se describen a continuacioén, y corresponden a la dinamizacioén del
punto de venta en comercios de alimentacion:

— Distribucion fisica de espacios, mobiliario, productos alimentarios y elementos
publicitarios en el establecimiento.

— Control de existencias en la exposicion de alimentos perecederos y no perecederos
en el establecimiento.
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— Programacion y realizacion de acciones promocionales en el establecimiento.
— Montaje de elementos decorativos en los puntos de venta.

La formacion de este moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), e), ), g), j),
n), q), 1), s), t), u), v), w), x) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales c¢), d), e), i), m), n), i), 0), q), ) y s). Por consiguiente, al estructurar
la programacion deben incorporarse a los contenidos educativos (procedimentales,
conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticiéon es conveniente que las actividades de ensefanza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los mddulos
profesionales de Mercadotecnia del comercio alimentario, Preparacion y acondiciona-
miento de productos frescos y Ofimatica aplicada al comercio alimentario, de este ciclo
formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, a los resultados de aprendizaje y
a los contenidos educativos de este modulo profesional desarrollaran las siguientes lineas
de actuacion:

— Planificacion de la distribucion de productos alimentarios en espacios comerciales.

— Realizacién de exposiciones reales de productos alimentarios, tanto perecederos
como no perecederos, en lineales, expositores, vitrinas y mostradores, segun
diferentes criterios comerciales (organolépticos, zonales, etc.) y la normativa
higiénico-sanitaria, de accesibilidad y de disefio universal.

— Programacion de diferentes acciones promocionales para su desarrollo en el punto
de venta (ofertas, degustaciones, etc.).

— Armonizacion de elementos decorativos y publicitarios con criterios estéticos y
comerciales.
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1.5

1.5.1

Médulo profesional: Atencién comercial en
negocios alimentarios

= (Codigo: MP1609.

Duracion: 107 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA1. Determina las lineas de actuacion comercial en establecimientos alimentarios,
analizando los objetivos empresariales fijados y la estrategia comercial.

CEl.1. Se ha organizado el departamento de ventas en un comercio alimentario en
funcion de la imagen de marca, los productos, el tipo de clientela y los objetivos
comerciales.

CEl.2. Se ha determinado el numero y las funciones del personal de atencion
comercial que se requieren, seglin los objetivos del plan de ventas de una empresa.

CE1.3. Se han determinado las funciones y las responsabilidades asociadas a la
atencion a la clientela en comercios alimentarios.

CE1.4. Se han definido los objetivos y las acciones concretas de atencion comercial,
a partir del plan de ventas de una empresa.

CE1.5. Se han seleccionado las acciones de formaciéon, motivacion y promocion
profesional destinadas al personal del establecimiento que faciliten la consecucion
de los objetivos prefijados.

CE1.6. Se ha elaborado el argumentario de ventas, incluyendo los puntos fuertes y
débiles de productos alimentarios adaptados al tipo y al comportamiento de la
clientela.

CE1.7. Se han establecido los protocolos de atencion a la clientela ante quejas y
reclamaciones, aplicando la normativa de proteccion del/de la consumidor/a.

CE1.8. Se han establecido sistemas de retroalimentacion y fidelizacion de clientela,
para mejorar la atencion comercial y el servicio posventa.

RA2. Supervisa la transmision de informacién comercial a la clientela, evaluando las
funciones, las técnicas y las actitudes que haya que desarrollar, con arreglo a los
protocolos de atencién comercial.

CE2.1. Se ha comprobado la realizacion de la atencién comercial mediante técnicas
de comunicacion acordes con la situacion y las caracteristicas de la clientela, y en
respuesta a las posibles contingencias.

CE2.2. Se ha planificado la atencion telefonica con la clientela, teniendo en cuenta
su finalidad, el protocolo y las técnicas de locucion a emplear.

CE2.3. Se han establecido protocolos de recepcion de clientela teniendo en cuenta la
importancia y el resultado positivo de una cordial acogida.

CE2.4. Se ha realizado la atencion comercial educada a la clientela, con proximidad
e interés, manteniendo una postura amable y abierta al didlogo.

CE2.5. Se ha informado a la clientela acerca del producto alimentario demandado y
de las politicas de la empresa.

CE2.6. Se ha transmitido a la clientela confianza en la atencion realizada en funcidén
de los compromisos adquiridos.
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CE2.7. Se ha valorado la apariencia del personal, del lugar o de los productos
ofrecidos, con arreglo a los criterios establecidos por la empresa.

CE2.8. Se ha valorado la atencion a la clientela en funcion del tiempo dedicado y de
la falta de esperas.

RA3. Gestiona reclamaciones y sugerencias habituales en comercios alimentarios,
aplica los protocolos de actuacidon segin la normativa y las técnicas de negociacion que
haya que utilizar para su resolucion, y valora el resultado del procedimiento.

CE3.1. Se ha determinado el procedimiento para la tramitacién de reclamaciones y
de sugerencias del comercio alimentario.

CE3.2. Se ha informado a la clientela de sus derechos y de los posibles mecanismos
de solucion de la reclamacion, de acuerdo con la normativa.

CE3.3. Se han cumplimentado los documentos relativos a la tramitacion de las
quejas, reclamaciones y denuncias, y se han cursado hacia el departamento u
organismo competente.

CE3.4. Se ha informado a la persona reclamante acerca de la situacion y del
resultado de la queja o reclamacion, de manera oral, escrita y por medios
electronicos.

CE3.5. Se han atendido las quejas, las devoluciones y las reclamaciones utilizando
la escucha activa, la empatia y la asertividad, y técnicas de negociacion que faciliten
el acuerdo para resolver estas situaciones.

CE3.6. Se han identificado las consecuencias administrativas asociadas a una
reclamacion denegada o no resuelta.

CE3.7. Se han valorado las sugerencias y las incidencias relativas a quejas y
reclamaciones, a fin de realimentar las decisiones sobre empresas proveedoras y
productos, y sobre la propia atencion del establecimiento.

RA4. Gestiona la relacion comercial con las empresas proveedoras, determinando sus
caracteristicas y los productos y servicios alimentarios para suministrar.

CE4.1. Se han buscado y se han seleccionado empresas proveedoras, considerando
factores comerciales.

CE4.2. Se han establecido el seguimiento automatico y la actualizacion de bases de
datos de entidades proveedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion.

CE4.3. Se han establecido los canales y los procedimientos de comunicacion con las
empresas proveedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion.

CE4.4. Se han gestionado los pedidos a empresas proveedoras y se ha
cumplimentado la comunicacion y la documentacion relativa a estas.

CE4.5. Se han negociado ofertas de suministro, atendiendo a criterios comerciales y
de operatividad.

CE4.6. Se han establecido criterios de evaluacion de empresas proveedoras,
valorando los que mejor se adectien a las caracteristicas de la empresa.

CE4.7. Se ha gestionado con otros departamentos los acuerdos obtenidos con
empresas proveedoras, siguiendo los procedimientos de comunicacion interna.

RAS. Valora la eficacia del servicio de atencion comercial, utilizando instrumentos de
evaluacion y control, e interpretando resultados obtenidos.

CES5.1. Se han identificado los estandares de calidad en la prestacion del servicio de
atencion comercial en negocios alimentarios.

CES5.2. Se han analizado los datos de fidelizacion de la clientela, en relacion con la
calidad del servicio de atencién comercial prestado.
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1.5.2

— CES.3. Se han valorado las incidencias habituales en comercios alimentarios
respecto a la atencién comercial, introduciendo procesos de mejora.

— CES5.4. Se han evaluado los protocolos de gestion de incidencias y de reclamaciones
en funcion de la satisfaccion de la clientela y de los objetivos de la empresa.

— CES.5. Se han introducido procesos de mejora en funcion de las incidencias
detectadas.

— CES.6. Se ha realizado el control de calidad del servicio de atencidon comercial
aplicando las herramientas y los métodos adecuados.

— CES.7. Se ha evaluado la retroalimentacion de los procesos de tramitacion de quejas
y reclamaciones, contrastando resultados, formas y plazos de resolucion, a fin de
mejorar el procedimiento de atencién comercial.

— CES.8. Se ha valorado el grado de satisfaccion de la clientela en funciéon de los
servicios y los productos ofertados, y las prestaciones del establecimiento.

Contenidos basicos

BC1. Determinacion de lineas de actuacion comercial en establecimientos alimentarios

= Organizacion del departamento de ventas del comercio alimentario: organizacion por
zonas geograficas, por productos, por la clientela y mixta. Imagen de marca, producto y
objetivos comerciales.

= Personal de venta: determinacion del tamafio del equipo; funciones y responsabilidades.

= Planificacion de las ventas. Objetivos y acciones. Plan de atencién comercial. Fases del
proceso de venta.

= Acciones de formacion, motivacion y promocion del personal del comercio
alimentario. Objetivos de la gestion de recursos humanos.

= FElaboracion del argumentario de ventas. Puntos fuertes y débiles. Tipo y
comportamiento de la clientela.

= Protocolo de atencion a la clientela: quejas y reclamaciones. Normativa de proteccion
del/de la consumidor/a.

= Mejora de la atencién comercial. Retroalimentacion.

= Sistema posventa: fidelizacion de la clientela.

BC2. Supervision de la transmisién de informacién comercial a la clientela

= Protocolos de atencidbn a la clientela. Técnicas de comunicacion en negocios
alimentarios: verbales y no verbales. Caracteristicas de la clientela. Resolucion de
contingencias.

= Atencion telefonica. Protocolos, finalidad y técnicas de locucion.

= Protocolos de recepcion de clientela. Técnicas de utilizacion e interpretacion de la
comunicacion no verbal: expresiones, gestos, posturas, movimientos e imagen personal.

= Asesoramiento a la clientela acerca del producto alimentario demandado:
caracteristicas, beneficios y precios.

= Asesoramiento a la clientela acerca de politicas de empresa: tiempos de entrega, formas
de pago y descuentos.
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Transmision de confianza a la clientela y compromisos adquiridos: pedido, plazo de
entrega y precio convenido.

Valoracion de la apariencia del personal, del lugar y de los productos ofrecidos.

Valoracion de la atencion a la clientela. Tiempo de dedicacion y espera.

BC3. Gestion de reclamaciones y sugerencias de la clientela en comercios alimentarios

Protocolo de devoluciones, sugerencias, quejas y reclamaciones. Fases, forma, plazos y
normativa. Cumplimentacion de documentacion y tramitacion.

Derechos del/de 1a consumidor/a. Normativa sobre reclamaciones.

Cumplimentacion y resolucion de reclamaciones. Notificacion de resolucion de
reclamaciones: oral, escrita y telematica.

Técnicas de negociacidon y comunicacion en quejas y reclamaciones: escucha activa,
empatia y asertividad.

Identificacion de las consecuencias administrativas de la mala gestion de una
reclamacion.

Valoracion de sugerencias. Incidencias de las quejas y reclamaciones.
Retroalimentacion.

BC4. Gestion de la atencion comercial con empresas proveedoras

Busqueda y seleccion de empresas proveedoras. Factores comerciales: proximidad,
variedad, calidad de los productos, precio y operatividad.

Establecimiento y actualizacion de bases de datos de entidades proveedoras de
productos alimentarios.

Canales y procedimientos ofimaticos de comunicacion con empresas proveedoras.

Gestion de pedidos de productos alimentarios con empresas proveedoras. Suministros.
Comunicacion y documentacion.

Negociacion de ofertas de suministros.
Criterios de evaluacion de empresas proveedoras de productos alimentarios.

Gestion interdepartamental de los acuerdos obtenidos con las empresas proveedoras.
Protocolos de comunicacion interna.

BC5. Valoracién de la eficacia del servicio de atencién comercial

Establecimiento de los estandares de calidad. Atencién comercial en negocios
alimentarios.

Técnicas de fidelizacion de la clientela. Valoracion del servicio.

Valoracion de incidencias en el comercio alimentario. Estrategias y criterios de mejora.
Gestion de incidencias y reclamaciones. Clasificacion y posibles tratamientos.

Control de calidad del servicio de atencion comercial. Métodos y herramientas.

Valoracion de la retroalimentacion de los procesos de tramitacion de quejas y
reclamaciones. Formas y plazos de resolucion de quejas. Contraste de resultados.
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1.5.3

= Valoraciéon de la satisfaccion de la clientela. Servicios, productos ofrecidos y
prestaciones.

Orientaciones pedagodgicas

Este modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, correspondientes a la
organizacion del departamento de ventas, atencion comercial a la clientela y relaciones
con proveedores.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-
das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.

Los procesos esenciales que es preciso incluir en la programacion de este mdédulo pro-
fesional son los que se describen a continuacidn, y corresponden a la atencion comercial
en negocios alimentarios:

Organizacion del departamento de ventas de pequefios comercios alimentarios.
Realizacion de la atencion comercial a la clientela.

Realizacion de la atencion de quejas, reclamaciones y sugerencias de la clientela.
Realizacion de la atencidén comercial a proveedores.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), h), j),
n), 0), q), 1), s), t), v), W), X) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales a), b), c), f), 1), k), m), n), 1), 0), q), r) y s). Por consiguiente, al
estructurar la programacion deben incorporarse a los contenidos educativos
(procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didécticas y su posterior
evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticiéon es conveniente que las actividades de ensefanza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los mddulos
profesionales de Comercio electronico en negocios alimentarios, y Preparacion y acondi-
cionamiento de productos frescos, de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, a los resultados de aprendizaje y
a los contenidos educativos de este mddulo profesional desarrollaran las siguientes lineas
de actuacion:

Desarrollo de las actividades de organizacion de un departamento de ventas que
potencie el trabajo en equipo.

— Realizacion de acciones de asesoramiento y venta a la clientela acerca de productos
alimentarios demandados.

Realizaciones de acciones de recepcion, gestion y tramitacion de quejas y
sugerencias de la clientela, y devolucion de productos.

— Planificacion, gestion y seguimiento de la relacion comercial con proveedores de
productos alimentarios.

Valoracién y propuestas de mejora de las anteriores actuaciones.
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1.6

1.6.1

1.6.1.1

Médulo profesional: Seguridad y calidad
alimentaria en el comercio

= (Codigo: MP1610.

= Duracion: 105 horas.

Unidad formativa 1: Seguridad e higiene en el comercio
alimentario

= Codigo: MP1610 12.

= Duracion: 70 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA1. Elabora y realiza el seguimiento del plan de limpieza de los equipos y de las
instalaciones que se utilizan en el comercio alimentario, estableciendo las condiciones
de salubridad e higiene necesarias adecuadas a la legislacion.

CEIL.1. Se han establecido los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los
equipos, los ttiles y las instalaciones de manipulacion de alimentos.

CEl.2. Se han determinado los procedimientos, el personal que debe ejecutar la
tarea, los productos, los desinfectantes y los equipos de limpieza y desinfeccion
(L+D), asi como sus condiciones de empleo.

CE1.3. Se han planificado los tratamientos de desratizacion, desinsectacion y
desinfeccion (DDD).

CE1.4. Se han organizado las frecuencias de limpieza establecidas por la normativa.
CE1.5. Se ha supervisado y se ha comprobado la calidad higiénico-sanitaria en la
limpieza de los equipos e instalaciones que se utilizan en el comercio alimentario.
CEl.6. Se ha supervisado el registro de la informacion relevante e incidencias
detectadas o solventadas del plan de limpieza y de desinfeccion.

CEl.7. Se ha verificado que las medidas correctivas propuestas solventen las
incidencias detectadas.

CEL1.8. Se han evaluado los peligros de contaminacion quimica asociados a la
manipulacion y al almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccion y
tratamientos DDD.

RA2. Establece los sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basados en el
andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC) y de la trazabilidad,
delimitando las variables a controlar que garanticen la inocuidad y la calidad de los
alimentos.

CE2.1. Se han documentado y se han trazado el origen, las etapas del proceso y el
destino del alimento.

CE2.2. Se han realizado los controles que identifiquen los peligros que pueden
aparecer en cada etapa del proceso.

CE2.3. Se han detectado los peligros que determinan los puntos criticos de control y
el limite critico.
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CE2.4. Se han establecido las medidas de control y las acciones correctivas que
aseguren la seguridad del sistema.

CE2.5. Se han aplicado las principales normas voluntarias implantadas en el sector
alimentario.

CE2.6. Se ha relacionado el contenido de las guias de buenas practicas de higiene
alimentaria y medioambiental con su uso en el comercio.

CE2.7. Se ha elaborado y se ha actualizado la documentacion asociada a un plan de
autocontrol de APPCC de un comercio alimentario.

RA3. Establece y supervisa procedimientos de manipulacion de alimentos, teniendo en
cuenta las normas higiénico-sanitarias, los protocolos y las buenas practicas higiénicas.

CE3.1. Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las practicas higiénicas y la manipulacion de alimentos.

CE3.2. Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y
sus medidas de prevencion.

CE3.3. Se han reconocido todos los comportamientos y las actitudes susceptibles de
producir una contaminacion en los alimentos.

CE3.4. Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.

CE3.5. Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras y
heridas de la persona manipuladora.

CE3.6. Se han establecido los procedimientos de manipulacion de alimentos en las
actividades que se realizan en el establecimiento comercial.

CE3.7. Se han establecido las medidas preventivas que garanticen la inocuidad de
los alimentos.

CE3.8. Se han realizado los controles higiénico-sanitarios durante el proceso de
manipulacion de alimentos atendiendo a los protocolos establecidos.

CE3.9. Se ha comprobado la aplicacion de las medidas de higiene personal, de
vestuario y de equipos de proteccion individual requeridas en la manipulacion de
alimentos, y se han detectado y se han corregido las practicas inadecuadas.

CE3.10. Se ha supervisado que los procedimientos de actuacion frente a alertas
alimentarias respeten el protocolo definido para los establecimientos comerciales.

CE3.11. Se han supervisado los procedimientos de actuacion ante la contaminacion
cruzada, riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.

CE3.12. Se han analizado las aportaciones del personal del establecimiento
comercial relativas a las condiciones higiénico-sanitarias, y se han incorporado al
protocolo las propuestas de mejora oportunas.

CE3.13. Se ha establecido el protocolo de recogida de muestras testigo.

RA4. Gestiona los recursos eficientemente y gestiona el tratamiento de los residuos y
subproductos de origen animal no destinados al consumo humano (SANDACH) de
modo selectivo, reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y medioambiental

CE4.1. Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto
medioambiental que provoca.

CE4.2. Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de consumos
aporta a la proteccion medioambiental.

CE4.3. Se han descrito las ventajas medioambientales del concepto de reutilizacion
de los recursos.
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1.6.1.2

— CE4.4. Se han reconocido las energias y los recursos de utilizacion menos
prejudiciales para el medioambiente.

— CEA4.5. Se han caracterizado los métodos para el ahorro de energia y del resto de
recursos que se utilicen en el comercio alimentario.

— CE4.6. Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctoras
relacionadas con el consumo de los recursos.

— CE4.7. Se ha establecido el plan de control de residuos generados en el
establecimiento comercial, atendiendo a su clase, a su clasificacion y a su transporte.

— CEA4.8. Se ha garantizado que el tratamiento de los subproductos de origen animal
no destinados al consumo humano (SANDACH) cumpla los requisitos normativos
en todas las fases de manipulacion, almacenamiento, recogida y transporte.

— CEA4.9. Se han clasificado en contenedores los tipos de residuos generados, segin su
origen, el tipo, el estado y la necesidad de reciclaje, depuracion y tratamiento.

— CEA4.10. Se ha controlado la trazabilidad del tratamiento de residuos SANDACH,
levando el registro de envios y de la documentaciéon comercial y sanitaria
establecida.

— CEA4.11. Se ha supervisado la recogida de los productos caducados y de los que no
se usen finalmente para el consumo humano, para su tratamiento de gestion de
residuos o SANDACH.

— CEA4.12. Se ha supervisado la aplicacion de las técnicas de recogida, seleccion,
clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

— CE4.13. Se han controlado las no-conformidades y las acciones correctivas
relacionadas con la gestion de los residuos.

— CE4.14. Se ha supervisado la sefializacion y la maniobra de las zonas en donde se
sitian los contenedores, asi como su diferenciacion, segun el grado de peligro, el
tipo, la provisionalidad, etc.

— CEA4.15. Se han supervisado la sefializacion y la maniobrabilidad de las zonas en
donde se situan los contenedores.

— CE4.16. Se han diferenciado los contenedores en funcion de su contenido y
provisionalidad.

Contenidos basicos

BC1. Elaboracion, realizacion y seguimiento de planes de limpieza de los equipos y de
las instalaciones que se utilizan en comercios alimentarios

Requisitos higiénico-sanitarios: equipos, Utiles e instalaciones en la manipulacion de
alimentos.

Organizacion de los equipos de limpieza y desinsectacion: procedimientos, personal,
productos, desinfectantes y equipos de limpieza y desinfeccion (L+D).

Planificacion y tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion (DDD).
Frecuencia. Normativa.

Supervision y comprobacion de la calidad higiénico-sanitaria en la limpieza de equipos
e instalaciones.

Supervision del registro de incidencias del plan de limpieza y desinfeccion.

Verificacion de medidas correctivas propuestas.
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Valoracion de los peligros de contaminacién quimica asociados a la manipulacion y al
almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

BC2. Establecimiento de sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basado en la
APPCC y en el control de la trazabilidad

Documentacion y trazabilidad del alimento que haya que comercializar. Origen, etapas
y destino.

Controles de peligros potenciales: fisicos, quimicos y bioldgicos. Deteccion de
peligros.

Puntos criticos de control. Limite critico.
Establecimiento de medidas de control y acciones correctivas. Seguridad del sistema.

Aplicacion de normativa voluntaria del sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000 y UNE-EN ISO 22000: 2005.

Guias de buenas practicas de higiene alimentaria y medioambiental.

Elaboracion y actualizacion de la documentacion asociada a una APPCC.

BC3. Establecimiento y supervision de las condiciones higiénico-sanitarias en la
manipulacion de alimentos y de los peligros asociados a los malos habitos higiénicos

Procedimientos en la manipulacion de alimentos. Aplicacion de normativa higiénico-
sanitaria.

Establecimiento de medidas preventivas. Controles higiénico-sanitarios.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos poco adecuados de las
personas manipuladoras.

Guias de practicas correctas de higiene, con sus recomendaciones y los contenidos
minimos para el sector.

Protocolos de actuacion frente a alertas sanitarias.

Protocolo de actuacion frente a contaminaciones cruzadas. Riesgos y toxiinfecciones de
origen alimentario. Identificacion del punto critico o lote origen de la alteracion.

Condiciones higiénico-sanitarias. Propuestas de mejora y aportaciones del personal.

Protocolo de recogida de muestras testigo. Método, identificacion, caracteristicas de la
muestra. Recipientes. Tiempo de conservacion de la muestra.

BC4. Utilizacion eficaz de los recursos y gestion del tratamiento de los residuos y
subproductos de origen animal no destinados al consumo humano (SANDACH) de modo
selectivo

Impacto medioambiental provocado por el comercio alimentario.
Concepto de las tres erres: reduccion, reutilizacion y reciclaje (RRR).
Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.

Plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial: tipos,
clasificacion y transporte.

Tratamiento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacion, almacenamiento,
recogida y transporte.
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1.6.2

1.6.2.1

Clasificacion segun tipos de residuos, origen, estado, reciclaje, depuracion y
tratamiento. Contenedores de SANDACH.

Supervision de las técnicas de recogida de productos caducados. Tratamiento y gestion.

Control de las no-conformidades. Acciones correctivas relacionadas con la gestion de
los residuos.

Supervision de la sefalizacion y de la maniobrabilidad de las zonas de ubicacion de
contenedores.

Diferenciacion de los contenedores segun el grado de peligro, el tipo y la
provisionalidad.

Unidad formativa 2: Calidad alimentaria en el comercio

Codigo: MP1610_22.

Duracién: 35 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RAI1. Establece los sistemas que determinan la calidad de los productos alimentarios
expuestos para la venta, garantizando sus condiciones organolépticas y de
sostenibilidad.

— CEI.1. Se han planificado las acciones del proceso de verificacion de la calidad de
los productos alimentarios en funcion de sus caracteristicas, para garantizar la
idoneidad para su consumo.

— CEI1.2. Se han definido las acciones de no-conformidad del producto alimentario en
funcién de sus condiciones, de las ofertas y de la seccion de venta pertinente.

— CE1.3. Se ha determinado y se ha comprobado el estado de los productos frescos,
atendiendo a sus caracteristicas organolépticas.

— CEl.4. Se ha determinado y se ha comprobado el estado de los productos
sostenibles, de comercio justo y de gourmet, garantizando que se mantengan sus
caracteristicas organolépticas.

— CEL.5. Se ha determinado y se ha comprobado el estado de los productos para
clientela con enfermedades, alergias alimentarias e intolerancias, garantizando que
se mantengan sus caracteristicas organolépticas.

— CEL.6. Se ha comprobado el etiquetado de los productos para clientela con
enfermedades, alergias alimentarias e intolerancias.

— CEL1.7. Se ha determinado el estado de los productos no perecederos atendiendo al
estado del envase y las fechas dptimas de consumo.

— CEL.8. Se ha determinado y se ha comprobado el estado de las bebidas y de los
licores, atendiendo a sus caracteristicas.

— CE1.9. Se ha evaluado el sistema de verificacion de la calidad de los productos
alimentarios en funcion de la satisfaccion de la clientela y de los criterios
comerciales.
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1.6.2.2

1.6.3

Contenidos basicos

BC1. Establecimiento de los sistemas que determinan la calidad de los productos
alimentarios expuestos para la venta

= Planificacion y verificacion de las acciones de calidad segin los productos
alimentarios: frescos, perecederos, sostenibles y ecoldgicos.

= Acciones de no-conformidad. Condiciones, ofertas y seccion de ventas.
= Determinacion del estado de los productos frescos. Condiciones organolépticas.
= Determinacién del estado de los productos sostenibles: de comercio justo y de gourmet.

= Valoraciéon del estado y del etiquetado de los productos para clientela con
enfermedades, intolerancias y alergias alimentarias. Patologias: diabetes, hipertension,
hipercolesterolemia, etc. Intolerancias: gluten, lactosa y huevo. Fecha de caducidad y
tipo de envasado. Etiquetado de productos. Etiquetado de informe nutricional.
Componentes: descriptores genéricos, propiedades saludables y alérgenos.

= Determinacion del estado de los productos no perecederos: envasado y fechas optimas
de consumo.

= Determinacién y comprobacion del estado de bebidas y licores: color, textura, aspecto
visual, afada y temperatura.

= Valoracién de la calidad de los productos alimentarios. Satisfaccion de la clientela.
Criterios comerciales.

Orientaciones pedagédgicas

Este modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, correspondientes a la
planificacion, la organizacion y el control del plan de limpieza, los sistemas de autocontrol
de seguridad alimentaria y la manipulacion de alimentos, y la supervision del etiquetado.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-
das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.

Los procesos esenciales que es preciso incluir en la programacion de este mdodulo pro-
fesional son los que se describen a continuacion, y corresponden a la seguridad alimentaria
en el comercio:

— Elaboracién del plan de limpieza.

— Gestion de sistemas de autocontrol.

— Uso eficaz de los recursos.

Gestion del tratamiento de los residuos.

— Planificacién de los sistemas de calidad de productos alimentarios para la venta.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), j), k), 1), m),
0), q), 1), 8), t), u), v), w) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales b), g), h), k), m), n), i), 0), p), r) y s). Por consiguiente, al estructurar
la programacion deben incorporarse a los contenidos educativos (procedimentales,
conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticién es conveniente que las actividades de ensefanza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los mddulos
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profesionales de Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y Logistica de
productos alimentarios, de este ciclo formativo.

Las ensefanzas que den respuesta a las competencias, a los resultados de aprendizaje y
a los contenidos educativos de este mddulo profesional desarrollaran las siguientes lineas
de actuacion:

Disefio de planes de limpieza para establecimientos alimentarios.
FElaboracion de la documentacion relativa a la tramitacion de los APPCC.

Disefio de actuaciones frente a alertas alimentarias, contaminaciones cruzadas,
riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.

Planificacién del uso eficaz de los recursos.
Planificacién del tratamiento de residuos alimentarios.

Establecimiento de puntos criticos de control en la trazabilidad de productos
alimentarios.

Conservacion, refrigeracion y mantenimiento de la cadena de frio de alimentos en
mostradores y camaras frigorificas.

Analisis del etiquetado de productos alimentarios y su relacion con las
caracteristicas del tipo de cliente/a (enfermedades, alergias alimentarias e
intolerancias).
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1.7

1.71

Médulo profesional: Preparacion y
acondicionamiento de productos frescos y
transformados

= (Codigo: MP1611.

Duracién: 245 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA1. Supervisa y realiza la obtencion de porciones y preparaciones de carne y
derivados carnicos, aplicando la técnica de corte en funcion de la pieza y del destino
culinario, con arreglo a la normativa de prevencion de riesgos laborales.

CEIL.1. Se ha clasificado y se ha agrupado la carne segun la res o la especie de
origen, haciendo especial mencion a los productos autoctonos.

CE1.2. Se ha comprobado el estado de los productos cérnicos, atendiendo a su
aroma y a su color.

CEL1.3. Se ha supervisado y se ha realizado el deshuesado y el despiece de canales de
carne y otras piezas carnicas, siguiendo las técnicas apropiadas y cumpliendo la
normativa higiénico-sanitaria y de prevencion de riesgos laborales.

CEl.4. Se han supervisado y se han elaborado derivados carnicos frescos en funcion
del destino culinario y las caracteristicas del tipo de animal.

CE1.5. Se han relacionado los tipos de corte de piezas y derivados carnicos con su
uso o su aplicacion posteriores.

CEL.6. Se han obtenido y se han supervisado porciones de carne, charcuteria y
productos carnicos para el consumo en funcion del producto y su destino final,
ejecutando las técnicas de corte requeridas.

CE1.7. Se ha recomendado a la clientela la mejor aplicacion culinaria de las piezas
obtenidas y de los derivados carnicos.

CE1.8. Se han dispuesto las piezas de carne y los derivados carnicos en mostradores
y expositores, garantizando su conservacion, su frescura y su atractivo visual.

CEL.9. Se ha envasado y se ha supervisado el envasado del producto o derivado
carnico en funcion de sus caracteristicas y de los requisitos de la clientela.

CE1.10. Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de
trabajo de carniceria.

CEI.11. Se ha aplicado la normativa de prevencion de riesgos laborales e higiénico-

sanitarios en las operaciones de preparaciéon y acondicionamiento de carne y
derivados.

RAZ2. Supervisa y realiza la obtencion de porciones, preparaciones y elaboraciones de
pescados y mariscos en funcion del tipo y de la preparacion adecuada al destino
culinario, con arreglo a la normativa de prevencion de riesgos laborales, higiénico-
sanitaria y medioambiental.

CE2.1. Se ha clasificado el pescado seglin su origen, su captura y su especie.

CE2.2. Se ha comprobado el estado de los pescados frescos y de los mariscos,
atendiendo a su aspecto, al olor, a la textura y al color.
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CE2.3. Se ha supervisado y se ha realizado la limpieza, el desescamado, el pelado, el
fileteado y el troceado del pescado y, en su caso, el descabezado, el eviscerado o el
desespinado, atendiendo a su especie y al destino culinario.

CE2.4. Se han supervisado y se han obtenido porciones de pescado requeridas segiin
el tamafio, la forma y la calidad para el consumo, ejecutando las técnicas de corte en
funcion del tipo de pescado y del destino culinario.

CE2.5. Se ha aconsejado a la clientela el mejor tratamiento y uso culinario de los
pescados y de los mariscos.

CE2.6. Se han dispuesto los pescados y los mariscos en mostradores y expositores,
aplicando hielo y rociadores de agua, garantizando su conservacion, la frescura y el
atractivo visual.

CE2.7. Se ha identificado el marisco y se ha clasificado segun se trate de crustaceos
o de moluscos.

CE2.8. Se ha preparado el marisco segun el tamafio, la forma y la calidad, en
funcion del tipo de marisco y el destino culinario.

CE2.9. Se ha supervisado el envasado del producto, en funcioén de sus caracteristicas
y de los requisitos de la clientela.

CE2.10. Se han realizado y, posteriormente, se han supervisado las condiciones de
orden y limpieza de las zonas de trabajo de pescaderia.

CE2.11. Se ha aplicado la normativa de prevencion de riesgos laborales e higiénico-
sanitarios en las operaciones de preparacion y acondicionamiento del pescado y el
marisco.

RA3. Supervisa y elabora bandejas de frutas y verduras, segun criterios de venta,
aplicando la normativa sanitaria y de prevencion de riesgos laborales.

CE3.1. Se ha comprobado el estado de frutas y verduras.

CE3.2. Se han dispuesto frutas y verduras en mostradores, expositores y bandejas.
CE3.3. Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de
trabajo de frutas y verduras.

CE3.4. Se ha realizado y se ha supervisado la presentacion y el troceado de frutas y
verduras, en tamafio, forma y calidad, y en funcién del tipo de producto y de los
requisitos de la clientela.

CE3.5. Se ha realizado y se ha supervisado la exposicion de piezas de frutas y
verduras de modo que garanticen sus propiedades y su conservacion.

CE3.6. Se han supervisado y se han envasado las frutas y las verduras, en funcion de
sus caracteristicas y de los requisitos de la clientela.

CE3.7. Se ha aplicado la normativa de riesgos laborales e higiénico-sanitarios, en
relaciéon con las operaciones de preparacion y acondicionamiento de frutas y
verduras.

RA4. Realiza y supervisa la preparacion de productos alimentarios, aplicando las
técnicas pertinentes al producto, y asesora sobre las caracteristicas y las posibilidades
de consumo.

CE4.1. Se ha supervisado la presentaciéon y la exposicion de vinos, quesos y
productos gourmet, y en especial de los productos gallegos con denominacion de
origen, en funcidn de las caracteristicas del producto.

CE4.2. Se ha realizado y se ha supervisado el corte del jamén de calidad de modo
manual, aplicando las técnicas adecuadas.
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— CE4.3. Se ha realizado y se ha supervisado el corte o el troceado del queso de
calidad en funcion del tipo de queso y de la técnica de corte apropiada a sus
caracteristicas.

— CE4.4. Se ha realizado y se ha supervisado la preparaciéon de tablas de quesos,
jamoén y embutidos, en funcion de sus denominaciones, el tipo de leche y la
degustacion.

— CEA4.5. Se ha asesorado sobre las caracteristicas de vinos de calidad y, en especial,
de los productos gallegos, en funcidon de su origen, la afiada, las variedades de uva y
el maridaje.

— CEA4.6. Se ha asesorado sobre las caracteristicas de quesos, sus posibilidades de
consumo y el destino culinario.

— CEA4.7. Se ha asesorado sobre otros productos gourmet en funcioén del origen, la
forma de consumo y el destino culinario.
= RAS. Efectua el etiquetado de productos frescos, relacionando el tipo de productos con
su etiquetado y con las caracteristicas del envase.

— CES5.1. Se han aplicado las especificaciones de la normativa que afecta al envasado
de alimentos frescos.

— CES5.2. Se ha dispuesto la informacion obligatoria y complementaria a incluir en las
etiquetas, en sus codigos de barras y en los rétulos de productos alimentarios.

— CES5.3. Se ha comprobado que los productos frescos envasados expuestos dispongan
del etiquetado y de las caracteristicas de trazabilidad establecidas.

— CES5.4. Se han relacionado las técnicas y los equipos de etiquetado con su uso, en
diferentes tipos de productos alimentarios.

— CES.5. Se han envasado y se han etiquetado productos frescos en funcién de los
requisitos de trazabilidad establecidos.

— CES.6. Se ha verificado la aplicacion del codigo de barras a los productos frescos,
identificando etiquetas normalizadas y codigos de barras.

— CES.7. Se ha verificado que la codificacion del producto concuerde con sus
caracteristicas, propiedades y ubicacion.

— CES5.8. Se ha supervisado la colocacion de dispositivos de seguridad en los
productos alimentarios frescos expuestos para la venta, utilizando los sistemas de
proteccion pertinentes.

1.7.2 Contenidos basicos

BC1. Supervisién y obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados
carnicos

= C(lasificacion de las carnes en funcion de la res o del origen: vacuno, ovino y caprino,
porcino, equino y carnes de aves de corral y caza. Productos autoctonos.

= Comprobacioén del estado de los productos carnicos. Aroma y color.
= Técnicas de deshuesado y despiece de canales y piezas carnicas.

= Supervision y elaboracion de derivados carnicos frescos: carne picada, adobada y
salchichas frescas. Destino culinario y caracteristicas del animal.

= Tipos de corte de piezas y derivados carnicos. Uso culinario.
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Exposicién en mostradores de piezas y productos carnicos: conservacion, frescura y
atractivo visual.

Supervision del envasado del producto carnico y sus derivados. Caracteristicas y
requisitos de la clientela.

Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

BC2. Supervisiéon y obtencion de porciones, preparaciones y elaboraciones de pescados
y mariscos

Clasificacion del pescado segun su origen (de agua salada o de agua dulce), segin su
captura (pescado salvaje o de criaderos) y seglin su especie.

Comprobacion del estado de pescados y mariscos. Caracteristicas organolépticas,
estacionalidad, tamafios minimos y estado de conservacion.

Supervision y limpieza de pescado: desescamado, pelado, fileteado, troceado,
descabezado, eviscerado y desespinado.

Supervision y obtencion de porciones de pescado. Destino culinario y tipos de
pescados.

Identificacion y clasificacion del marisco. Crustaceos. Moluscos.

Exposicion en mostradores de pescados: conservacion de la frescura y atractivo visual.
Preparacion de mariscos: tamafio, forma, calidad, tipo y destino culinario.

Supervision del envasado de pescados y mariscos. Métodos de envasado.

Supervision de las condiciones de orden y limpieza de zonas de trabajo de pescaderia.

Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

BC3. Supervision y elaboracion de bandejas de frutas y verduras

Frutas y verduras. Comprobacion atendiendo a criterios de tamafio, madurez y aspecto
visual.

Disposicion de la exposicion de frutas y verduras en mostradores expositores y
bandejas. Estacionalidad, calidad y calibre. Propiedades y conservacion.

Supervision de la presentacion y el troceado de frutas y verduras.

Envasado de frutas y verduras. Elaboracion de bandejas. Caracteristicas y requisitos de
la clientela.

Medidas de seguridad y condiciones higiénico-sanitarias.

BC4. Preparacion y asesoramiento de productos alimentarios

Vinos, quesos y productos gourmet. Presentacion y exposicion.
Técnicas de corte: manuales y mecanicas. Jamones de calidad.
Quesos. Técnicas de troceado y corte.

Supervision de la elaboracion de tablas de quesos, jamones y embutidos.
Caracteristicas: aroma, sabor y picor.

Asesoramiento sobre vinos. Calidad, anada, variedades de uva y maridaje.
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1.7.3

= Asesoramiento sobre quesos. Fragilidad. Densidad. Dureza. Cremosidad. Destino
culinario.

= Asesoramiento sobre productos gourmet. Caviar. Ahumados. Ventresca. Salazones.
Origen y destino culinario.

BC5. Realiza el etiquetado de productos frescos

= Normativa sobre el envasado de productos frescos.

= Técnicas de etiquetado. Codigo de barras. Rétulos de productos alimentarios.

» Trazabilidad.

* Envasado de productos frescos. Técnicas. Materiales. Sistemas y métodos de envasado.

= Supervision de la colocacion del codigo de barras. Coincidencia con las caracteristicas,
las propiedades y la ubicacion del producto.

= Supervision de la colocacion de los dispositivos de seguridad y proteccion.

Orientaciones pedagédgicas

Este mddulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializaciéon de Productos Alimentarios, correspondientes a la
supervision, la preparacion, el manipulado y la venta de productos alimentarios.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-
das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.

Los procesos esenciales que es preciso incluir en la programacion de este modulo pro-
fesional son los que se describen a continuacion, y corresponden a la preparacion y al
acondicionamiento de productos frescos:

— Obtencidn de porciones y preparaciones de productos frescos.
— Elaboracion de derivados cérnicos.

— Elaboraciones de pescados y mariscos.

— FElaboracion de bandejas de frutas y verduras.

— Asesoramiento en productos alimentarios.

— Etiquetado de productos alimentarios.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales e), j), k), 1), m),
n), 0), q), 1), ), t), u), v), w), x) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales d), g), h), 1), k), m), n), @), 0), p), q) y r). Por consiguiente, al
estructurar la programacion deben incorporarse a los contenidos educativos
(procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior
evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticién es conveniente que las actividades de ensefanza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los mddulos
profesionales de Seguridad alimentaria en el comercio y Dinamizacién del punto de venta
en comercios de alimentacion, de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, a los resultados de aprendizaje y
a los contenidos educativos de este mdodulo profesional desarrollaran las siguientes lineas
de actuacion:

Pagina 56 de 100



Realizacion de tipos de cortes segun el uso culinario.

Obtenciodn, presentacion y venta de piezas y porciones carnicas.
Elaboracion de derivados carnicos y embutidos.

Preparacion de piezas de pescado y mariscos.

Elaboracion de bandejas de frutas y verduras.

Disposicion de etiquetas y codigos de barras en envases y expositores.
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1.8

1.8.1

Médulo profesional: Logistica de productos
alimentarios

= (Codigo: MP1612.

Duracion: 175 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RAI1. Establece y verifica las condiciones de recepcion de alimentos de un
establecimiento comercial y la documentacion asociada, respetando los criterios de
calidad e higiénico-sanitarios y los requisitos de transporte.

CEl.1. Se ha establecido el procedimiento a utilizar en la revision del pedido
realizado y la mercancia recibida en cuanto a cantidad, plazo de entrega, calidad y
precio.

CE1.2. Se ha organizado la desconsolidacion de cargas y el desembalado de la
mercancia.

CEl.3. Se ha verificado la trazabilidad de los productos alimentarios recibidos
comprobando su documentacion y su etiquetado.

CEl1.4. Se ha comprobado el estado del embalaje y se han detectado las no-
conformidades para su posterior tratamiento.

CEL.5. Se ha comprobado la temperatura de los productos en el transporte de
mercancias y se han rechazado los productos con alteraciones por ruptura de la
cadena de frio.

CEl1.6. Se ha valorado la calidad de los productos alimentarios recibidos
comprobando las condiciones higiénicas del transporte, la temperatura, los
embalajes, los envases y el almacenamiento.

CEL1.7. Se ha comprobado la caducidad de los productos alimentarios recibidos.

CEl1.8. Se ha establecido el procedimiento para la gestion de devolucion de
mercancias a empresas proveedoras.

CE1.9. Se ha realizado el registro informatico asociado a la documentacion de la
recepcion de mercancias.

CEI1.10. Se han aplicado las condiciones higiénico-sanitarias en funcion del tipo de
mercancia recibida.

RA2. Establece las condiciones Optimas de almacenamiento de mercancias en
almacenes de comercios alimentarios, relacionandolas con su estacionalidad, su calidad
higiénico-sanitaria y las caracteristicas de la mercancia.

CE2.1. Se ha establecido la zonificacion de almacenes en funcion de las
caracteristicas de los alimentos: congelados, frescos, refrigerados o no perecederos.

CE2.2. Se ha supervisado el cumplimiento del protocolo de descarga, desembalado,
manipulado y traslado de cargas, equipos y Ttiles, aplicando la normativa de
prevencion de riesgos.

CE2.3. Se ha supervisado la utilizacion de la maquinaria de transporte interno en
funcién de la mercancia que haya que transportar y de su uso.
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CE2.4. Se han relacionado los criterios de conservacion de productos alimentarios y
su prioridad en el consumo con su ubicaciébn en almacenes de comercios
alimentarios.

CE2.5. Se han establecido los criterios de reubicacion de productos para una
adecuada organizacion del almacén, en relacion con su reposicion, con la
incorporacion de nuevos productos y con posibles incidencias.

CE2.6. Se han establecido las sefializaciones de un almacén atendiendo a su
finalidad y a su seguridad.

CE2.7. Se ha relacionado la influencia de la temperatura, el orden y la limpieza de
un almacén de comercios alimentarios en los productos que se almacenen.

CE2.8. Se han aplicado las condiciones higiénico-sanitarias oportunas en funcion del
tipo de mercancia almacenada.

RA3. Gestiona un almacén de productos alimentarios, calculando las necesidades de
suministros y prevision de ventas, y con arreglo a los requisitos de las secciones del
comercio alimentario.

CE3.1. Se ha elaborado y se ha actualizado el inventario de un almacén de comercio
alimentario para conocer las necesidades de gasto y de provision, aplicando la
normativa vigente.

CE3.2. Se ha realizado el registro del inventario del almacén utilizando aplicaciones
informadticas especificas.

CE3.3. Se han calculado los tipos de existencias en funcion de la demanda, la
rotacion del producto, la estacionalidad y la capacidad del almacén.

CE3.4. Se han analizado las causas de las desviaciones detectadas entre las cifras de
compras previstas y las reales.

CE3.5. Se ha establecido el procedimiento para la deteccién de desviaciones en el
inventario y de roturas de existencias.

CE3.6. Se ha calculado la ratio de rotacion de existencias de productos alimentarios
en el almacén.

CE3.7. Se han valorado las existencias del almacén segin los métodos establecidos
en la normativa.

CE3.8. Se han programado los suministros de los productos alimentarios atendiendo
a los periodos de mayor y menor demanda comercial, a la estacionalidad y a la
evolucion de la actividad comercial de la zona.

CE3.9. Se han caracterizado las aplicaciones informdticas para la gestion del
almacén.

RA4. Determina las condiciones de preparacion de pedidos y de expedicion de
productos alimentarios, de acuerdo con los requisitos del pedido y con la normativa en
materia de calidad, de seguridad alimentaria y de transporte.

CE4.1. Se han transmitido las instrucciones de preparacion de pedidos en funcion
del sistema de gestion implantado.

CE4.2. Se han caracterizado la operacion y la maniobra de los equipos empleados
para el embalado y el paletizado de productos alimentarios.

CE4.3. Se ha especificado el procedimiento de los envios a domicilio, de la venta en
linea y otros asociados a la expedicion de productos.

CE4.4. Se han determinado las condiciones de embalado de la mercancia distribuida
a domicilio, atendiendo a las técnicas y a los materiales utilizados, y a su
repercusion en la calidad y en la seguridad alimentaria.
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1.8.2

CE4.5. Se han determinado las caracteristicas y los requisitos de la documentacion
asociada a la expedicion de mercancias.

CE4.6. Se han establecido las condiciones que deben cumplir los medios de
transporte propios para garantizar la calidad y la seguridad alimentaria de los
productos que se expidan.

CEA4.7. Se ha realizado el seguimiento de la expedicion de alimentos mediante el uso
de aplicaciones en linea y telefonicas.

CE4.8. Se ha determinado el procedimiento y la documentacién que haya que
utilizar en caso de devolucion de un producto expedido.

CE4.9. Se han cumplido las medidas de sostenibilidad medioambiental y de
prevencion de riesgos laborales en las actividades de embalado y desembalado de
productos alimentarios.

RAS. Programa las actividades y las tareas del personal de un almacén alimentario,
valorando las funciones y las necesidades formativas, y aplicando los procedimientos
de prevencion de riesgos y de sostenibilidad medioambiental.

CES.1. Se han establecido las tareas y las funciones del personal en un almacén de
productos alimentarios.

CES5.2. Se han elaborado cronogramas de las operaciones habituales del almacén.
CES5.3. Se han valorado las necesidades de formacion del personal del almacén.

CE5.4. Se han previsto medidas ante las incidencias y los accidentes mas comunes
en el trabajo diario dentro de un almacén de productos alimentarios.

CES.5. Se han establecido las medidas que haya que adoptar en caso de accidente
producido en la manipulacién de mercancias dentro de un almacén de mercancias
alimentarias.

CES.6. Se ha caracterizado el procedimiento que se debe seguir en el caso de
accidentes en un almacén de productos alimentarios.

CES5.7. Se ha caracterizado el procedimiento establecido para la gestion de residuos
y SANDACH en un almacén de productos alimentarios.

Contenidos basicos

BC1. Establecimiento de las condiciones de recepcion de alimentos de un comercio
alimentario

Procedimiento de revision de pedidos. Cantidad, plazo de entrega, calidad y precio.

Procedimiento de desconsolidacion de cargas y desembalado de la mercancia.

Verificacion de la trazabilidad de los productos alimentarios.

Comprobacion del estado del embalaje y deteccion de no-conformidades.

Comprobacion de la temperatura de los productos transportados.

Comprobacion de la documentacion y del etiquetado.

Valoracién de calidad de los productos alimentarios recibidos. Condiciones higiénicas
del transporte y control de temperatura, embalajes, envases y almacenamiento.

Comprobacion de la caducidad de los productos transportados.

Gestion de devoluciones de productos alimentarios a proveedores.
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Supervision del registro informatico asociado a la documentacion de productos
recibidos.

Comprobacion de las condiciones higiénico-sanitarias en la recepcion de la mercancia.

BC2. Establecimiento de las condiciones 6ptimas de almacenamiento de mercancias
alimentarias

Zonificacion de almacenes. Caracteristicas de los productos: conservacion y
refrigeracion.

Procedimientos de descarga, desembalado, manipulado y traslado de cargas. Equipos y
utiles.

Supervision de maquinaria, equipos y utiles de almacén. Productos pesados.

Criterios de conservacion. Ubicacidon, reubicacion y reposicion de productos
alimentarios.

Criterios de sefalizacion del almacén de productos alimentarios. Finalidad y seguridad.

Condiciones de almacenamiento. Ubicacion en funcion de la conservacion y el
consumo. Condiciones de temperatura, orden y limpieza.

BC3. Gestion de almacén de productos alimentarios

Elaboracion y actualizacion de inventarios: valoracion de existencias, criterios de
valoracion y métodos de valoracion: FIFO y PMP. Necesidades de gasto y provision.

Registro y mantenimiento del inventario. Aplicaciones informaticas especificas.
Calculo de existencias. Existencias de seguridad, 6ptimas y minimas.
Valoracion de desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y analisis.

Valoracion de desviaciones en el inventario y roturas de existencias. Pérdida conocida
y desconocida, mengua natural por deshidratacion, fisica por deterioro y por caducidad.

Calculo de la ratio de rotacion de existencias de productos alimentarios. Suministro de
productos.

Programacion de suministros. Estacionalidad, periodos de demanda y evolucion de la
actividad.

Aplicaciones informéticas de gestion de almacén

BC4. Determinacion de las condiciones de expedicidon de productos alimentarios

Instrucciones de preparacion de pedidos.

Supervision de equipos de embalado y paletizado de productos alimentarios.
Alternativas en la atencion de envios: a domicilio y venta en linea.

Procedimientos de preparacion de embalado de mercancias distribuidas a domicilio.

Técnicas y materiales de embalado y empaquetado en funcion del medio de transporte
utilizado. Repercusion en la calidad y en la seguridad alimentaria.

Documentacion asociada a la expedicion de productos alimentarios: érdenes de pedido.

Supervision de los medios de transporte utilizados y expedicion de productos
alimentarios.
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1.8.3

= Seguimiento de la expedicion de productos alimentarios.
= Procedimiento y documentacion en devoluciones de productos.

= Medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencion de riesgos laborales.

BC5. Programacion de actividades y tareas del personal de un almacén alimentario

= Organizacion de tareas y funciones del personal de almacén.
= Elaboracion de cronogramas de operaciones del almacén.
= Valoracién de necesidades de formacion del personal de almacén.

= Adopcion de medidas y procedimientos en caso de incidentes y accidentes. Manipulado
de mercancias. Normativa de prevencion de riesgos laborales en el almacén.

= Gestion de residuos y SANDACH en almacén. Normativa de seguridad e higiene en el
almacén.

Orientaciones pedagédgicas

Este modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, correspondientes a la
gestion en la recepcion, en el almacenamiento y en la distribucion de productos en
comercios alimentarios.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-
das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.

Los procesos esenciales que es preciso incluir en la programacion de este modulo pro-
fesional son los que se describen a continuacion, y corresponden a la logistica de produc-
tos alimentarios:

— Recepcion de productos alimentarios.
— Gestidn y coordinacion del almacén.
— Distribucion de productos.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales 1), j), 0), q), 1),
s), t), u), v), w), X) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales y
sociales f), g), k), m), n), 1), 0), q) y s). Por consiguiente, al estructurar la programacion
deben incorporarse a los contenidos educativos (procedimentales, conceptuales y
actitudinales) de las unidades didécticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticiéon es conveniente que las actividades de ensefanza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los mddulos
profesionales de Seguridad alimentaria en el comercio, Preparacion y acondicionamiento
de productos frescos, Comercio electrénico en negocios alimentarios y Gestion de un co-
mercio alimentario, de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, a los resultados de aprendizaje y
a los contenidos educativos de este mdodulo profesional desarrollaran las siguientes lineas
de actuacion:

— Recepcion de productos alimentarios en la tienda fisica y en linea.
— Planificacién de las condiciones de almacenamiento de mercancias.
— Elaboracion de un plan de zonificacion del almacén de productos alimentarios.
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Expedicion de los productos alimentarios en la tienda fisica o en linea.
Elaboracion de programas de aprovisionamiento.

Gestion de existencias y rotacion de productos alimentarios.

Registro del inventario de almacén.

Realizacion y revision de pedidos, albaranes y otros documentos relacionados con
los productos alimentarios.
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1.9 Modbdulo profesional: Comercio electrénico en
negocios alimentarios

= (Codigo: MP1613.

Duracion: 133 horas.

1.9.1 Unidad formativa 1: Planificacién y estrategias de marketing
digital en negocios alimentarios

= Codigo: MP1613 12.

Duracién: 33 horas.

1.9.1.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA1. Elabora planes de comercio electronico en establecimientos alimentarios,
teniendo en cuenta las nuevas formas de relacion con el publico objetivo y las
estrategias digitales existentes.

CEl.1. Se ha aplicado la estructura y el contenido de un plan de marketing al
comercio electrénico, adaptdndolo a la planificaciéon y a las necesidades de la
empresa alimentaria.

CEl1.2. Se han seleccionado los agentes que intervienen en los canales de
distribucion en linea, en funcion de sus caracteristicas y de su operatividad.

CEL1.3. Se han aplicado estrategias de comercio electronico determinadas en el plan
de marketing.

CEl.4. Se ha posicionado el comercio alimentario en linea en buscadores, en
servidores de aplicaciones de mapas o de geolocalizacion y en buscadores de
comparacion de precios.

CEL.5. Se han identificado dispositivos de atencion a la clientela mediante sistemas
de comunicacidn electronica, atendiendo a las sugerencias y a las consultas que
mejoran la calidad de la empresa.

CE1.6. Se han establecido objetivos e indicadores del rendimiento del trafico de la
pagina web, en funcién de la segmentacion de mercado incluida en el plan de
marketing.

CEL.7. Se ha estimado el coste de acciones de marketing en linea segin el
presupuesto establecido de la empresa.

1.9.1.2 Contenidos basicos

BC1. Elaboracion de planes de comercio electronico en establecimientos alimentarios

Planes de marketing de productos alimentarios aplicados al comercio electronico:
analisis de situacidon, objetivos, estrategias, tacticas, herramientas, presupuesto y
analitica de control y seguimiento.

Seleccion de agentes. Canales de distribucion en linea. Caracteristicas y operatividad.

Posicionamiento en buscadores, en servidores de aplicaciones de mapas o de
geolocalizacion y en comparadores de precios.
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1.9.2

1.9.2.1

= Establecimiento de dispositivos de atencion a la clientela. Comunicacion electronica.
Sugerencias y consultas. Mejora de calidad de la empresa.

= Objetivos e indicadores de rendimiento de la pagina web. Segmentacion del mercado.

= Presupuesto y estimacion de costes de una pagina web.

Unidad formativa 2: Constitucion, gestién, mantenimiento y
valoracion del comercio en linea de productos alimentarios

= Cédigo: MP1613_22.

= Duracion: 100 horas.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

*= RAI. Constituye una tienda en linea de productos alimentarios, aplicando plantillas
informaticas.

CEI.1. Se han definido la estructura bésica del comercio alimentario en linea y sus
elementos, en relacion con la actividad comercial a la que se destinan.

CEl.2. Se ha integrado el comercio alimentario en linea en un comercio fisico ya
existente.

CE1.3. Se ha inscrito la tienda en linea en el registro correspondiente, a fin de
realizar transacciones econdmicas y monetarias, emitir facturas y abrir cuentas
bancarias.

CEl.4. Se ha creado una web de comercio alimentario adaptada al ptblico al que se
dirija y a los sistemas de acceso virtual.

CEL.5. Se han elaborado disefios responsables, amigables y utilizables de tiendas en
linea, teniendo en cuenta las caracteristicas requeridas y las condiciones de
accesibilidad y disefio universales.

CEL.6. Se han alojado los archivos componentes del sitio web en servidores propios
0 ajenos, segun criterios de operatividad.

CEL.7. Se han seleccionado plataformas de cédigo abierto, plantillas y disefios
acordes con el negocio alimentario de la tienda en linea.

CE1.8. Se han instalado dispositivos de atencion a la clientela en funcion de la
atencion a preguntas frecuentes, problemas de la clientela, instrucciones de uso en
pagos, sugerencias y quejas.

CE1.9. Se han definido las medidas requeridas para las transacciones seguras,
respetando la legislacion en materia de proteccion del/de la consumidor/a.

= RAZ2. Gestiona la recepcion, la entrega y el cobro de pedidos, elabora presupuestos,
distribuye productos y realiza el seguimiento bancario de la venta en linea.

CE2.1. Se han recepcionado los pedidos en linea.
CE2.2. Se ha elaborado el presupuesto de pedidos de alimentos.

CE2.3. Se ha comunicado el presupuesto y las condiciones de entrega del producto,
se ha verificado que cumpla lo demandado por el/la cliente/a y, en su caso, se han
solventado las deficiencias.

CE2.4. Se ha cobrado el pedido de alimentos mediante medios de pago teleméaticos
indicados en la pagina web, a través de canales que garanticen la seguridad de la
operacion.
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CE2.5. Se ha ordenado la distribucion y el seguimiento del envio y la entrega del
pedido al/a la cliente/a en los plazos y en el lugar acordados, a través de los medios
de distribucion adecuados a la operacion.

CE2.6. Se ha disefiado una estrategia de reembolsos, que tenga en cuenta las
devoluciones de la clientela y los errores en la entrega.

CE2.7. Se ha efectuado el seguimiento bancario de la venta en linea, comprobando
que se hayan realizado los ingresos por las ventas y devoluciones de los pedidos
enviados y, en su caso, se han solventado las deficiencias.

CE2.8. Se ha comprobado que se cobraran las ventas realizadas a través de
intermediarios, de acuerdo con las condiciones pactadas.

RA3. Realiza el mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electronica y el
catalogo en linea, actualizando la informacion de la pagina web y atendiendo a clientela
de modo inmediato.

CE3.1. Se han actualizado los archivos que componen las paginas web y se han
utilizado programas especificos de inclusion de textos, imagenes y son.

CE3.2. Se han elaborado fichas de productos y catdlogos electronicos y se han
posicionado en paginas web de comparacion de precios, para facilitar su lectura y su
comprension.

CE3.3. Se han enviado los archivos web actualizados al servidor de internet
mediante programas especializados en esa tarea.

CE3.4. Se ha actualizado el disefio de la web, buscando su eficiencia y su
rentabilidad comercial.

CE3.5. Se han mejorado los vinculos, la estructura y las busquedas de la pagina web
capaces de generar trafico orientado a la oferta, para facilitar la navegacion por la
tienda en linea.

CE3.6. Se ha atendido a la clientela en su consulta en tiempo real a través de los
dispositivos instalados.

CE3.7. Se han actualizado las bases de datos de clientela, productos y precios
relacionadas con la actividad comercial.

CE3.8. Se han evaluado las acciones de mantenimiento realizadas, en funcion de la
respuesta recibida por parte de la clientela.

RA4. Valora el rendimiento del comercio electronico alimentario, analizando los datos
de trafico y resultado del negocio, aplicando instrumentos de evaluacion.

CE4.1. Se han aplicado las medidas de mejora del rendimiento de campafias
publicitarias en linea, en funcidon del aumento del trafico de visitas al sitio web y el
volumen de ventas del comercio electronico.

CE4.2. Se han valorado los indicadores de rendimiento del trafico en el comercio
electronico y su impacto, utilizando herramientas de analiticas web gratuitas y de
pago.

CE4.3. Se han relacionado las ratios principales de analisis del retorno de
inversiones en publicidad en linea con el resultado de las ventas del comercio
electronico alimentario.

CE4.4. Se ha valorado la satisfacciéon de las personas compradoras en linea,
calculando la tasa de fidelizacion.

CE4.5. Se ha evaluado la trazabilidad de la distribucién de los productos a la
clientela, modificando la planificacion de las rutas de reparto, el tiempo acordado,
los recursos humanos y el estado de entrega del producto.
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1.9.2.2

— CEA4.6. Se han valorado los medios de pago utilizados, atendiendo a las
caracteristicas de la tienda en linea de alimentacion y los gastos bancarios
generados.

— CEA4.7. Se ha valorado la rentabilidad econdémica de la tienda en linea, comparando
el volumen de negocio generado con los gastos.

Contenidos basicos

BC1. Constitucion de una tienda en linea de productos alimentarios

Determinacion de la estructura bésica de un comercio alimentario en linea y de los
elementos que la componen.

Integracion de comercios en linea en comercios fisicos.

Inscripcion y habilitacion de la tienda en linea en el registro. Creacion de empresas de
estudiantes. Transacciones econdmicas. Emision de facturas. Apertura y mantenimiento
de cuentas bancarias.

Constitucion de una web de productos alimentarios. Caracteristicas. Disefio:
responsable, amigable y utilizable. Condiciones de accesibilidad y disefio universales.

Alojamiento de archivos en servidores propios y ajenos.

Instalacion de dispositivos de atencion a la clientela: comunicacion electronica,
teléfono de contacto, chat y redes sociales.

Establecimiento de medidas de seguridad. Legislacion. Proteccion del/de la
consumidor/a. Transacciones seguras.

BC2. Gestion de recepcion, entrega y cobro de pedidos

Recepcion de pedidos: orden de llegada, tiempo de entrega, tipo de producto y ofertas.

Elaboracion del presupuesto de pedidos. Peticion de la clientela, tipo de producto y
precio u oferta.

Comunicacion del presupuesto y condiciones de entrega. Reparacion de deficiencias.
Cobro en linea. Canales de pago. Medidas de seguridad.
Distribucion, seguimiento y entrega del envio. Medios de envio.

Reembolsos, devoluciones y seguimiento bancario. Correccion de errores y deficiencias
en la entrega.

Ventas a través de intermediarios. Condiciones pactadas y cobros.

BC3. Mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electrénica y el catalogo en
linea

Actualizacion de archivos de la pagina web: nuevos productos, tendencias de mercado,
promociones y gustos de la clientela. Programas informaticos: de texto, imagen y
sonido.

Elaboracion de fichas de productos y catdlogos electronicos. Posicionamiento en la
web.

Actualizacion y disefo de la pagina web. Mejora de vinculos. Eficiencia y rentabilidad
comercial.
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1.9.3

= Atencion a la clientela en tiempo real. Dispositivos electronicos.
= Actualizacion de archivos de clientela, productos y precios.

= Retroalimentacion y acciones de mantenimiento.

BC4. Valoracién del rendimiento del comercio electrénico alimentario

* Medidas de mejora de campanas publicitarias en linea, volumen de visitas y trafico de
ventas.

= Valoracién del rendimiento de los indicadores del trafico y del impacto. Herramientas
de analisis: gratuitas y de pago.

= Relacién y andlisis de ratios: inversiones, entorno y resultado de venta.
= Valoracién de la satisfaccion de la clientela. Tasa de fidelizacion.

= Evaluacion de la trazabilidad de la distribucion. Planificacién y modificacion de rutas
de reparto: recursos humanos, tiempo acordado y estado de entrega del producto.

= Evaluacion de medios de pago en linea. Gastos bancarios.

= Valoraciéon de la rentabilidad econémica de la tienda en linea: volumen de negocio y
gastos de distribucion, de personal y de publicidad.

Orientaciones pedagédgicas

Este modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, correspondientes a la
realizacion de acciones para la venta en linea, atencion a la clientela, y distribucion de los
productos alimentarios, dentro del proceso de otros canales para la venta.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-
das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.

Los procesos esenciales la emplear en el desarrollo de la programacion de este modulo
profesional son los que se describen a continuacion, y corresponden a la comercializacion
en linea de productos alimentarios:

— Constitucion y creacion de la tienda en linea de productos alimentarios.

— Seleccion de los productos alimentarios, los proveedores y los canales de
distribucion.

— Mantenimiento y actualizacion de las ofertas y las promociones de pagina web.

— Atencion en linea a la clientela, quejas y reclamaciones.

— Distribucién de los productos.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e),
h), j), n), 0), q), 1), t), u) y v) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales a), b), ¢), d), 1), 1), j), k), m), n), i), 0), q), r) y s). Por consiguiente, al
estructurar la programacion deben incorporarse a los contenidos educativos
(procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didécticas y su posterior
evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticiéon es conveniente que las actividades de ensefanza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los mddulos
profesionales de Mercadotecnia del comercio alimentario, Atencion comercial en negocios
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alimentarios, Logistica de productos alimentarios, Constitucion de pequefios negocios ali-
mentarios, y Ofimatica aplicada al comercio alimentario, de este ciclo formativo.

Las ensefanzas que den respuesta a las competencias, a los resultados de aprendizaje y
a los contenidos educativos de este mddulo profesional desarrollaran las siguientes lineas
de actuacion:

— Creacion de tiendas en linea de productos alimentarios segiin la normativa.

— Mantenimiento de la web de una tienda en linea de productos alimentarios segun la
normativa.

— Intermediacion en la venta de productos alimentarios en linea entre los
suministradores del entorno y la clientela o, en su caso, como seccion de venta en
linea en un establecimiento comercial.

— Asesoramiento de la clientela por medios electronicos.

— Realizaciéon de transacciones econOmicas y monetarias, emision de facturas y
apertura de cuentas bancarias a fin de que funcione realmente la miniempresa de
estudiantes en linea.
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1.10 Moédulo profesional: Ofimatica aplicada al
comercio alimentario

= Codigo: MP1614.

Duracion: 132 horas.

1.10.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

RAI1. Realiza materiales informativos del comercio alimentario con presentaciones de
textos e imagenes, utilizando aplicaciones informaticas de procesamiento de textos y de
presentaciones.

CELl.1. Se han elaborado y se han editado escritos de comercio alimentario mediante
aplicaciones ofimaticas de procesamiento de textos.

CEl.2. Se han importado y se han exportado datos sobre productos alimentarios
creados con otras aplicaciones y formatos, para su adaptacion a las necesidades del
negocio.

CEl1.3. Se ha realizado el maquetado ofimatico de textos informativos e
ilustraciones relativas al comercio alimentario, claborando indices tematicos,
alfabéticos y de ilustraciones, atendiendo a la importancia de la posicion y el nimero
de pagina.

CEl1.4. Se han tratado los textos de presentaciones publicitarias de negocios
alimentarios mediante aplicaciones ofimaticas de presentacion de diapositivas,
acompafidndolos de animaciones de texto e imagenes libres de derechos o con
derechos adquiridos.

CEL.5. Se han tratado el estilo, el tipo y el cuerpo del texto de carteles y ofertas
corporativas.

CE1l.6. Se han exportado los materiales informativos maquetados para su difusion
mediante impresion o publicacion en linea.

CEL.7. Se han disenado presentaciones maestras que sirvan de base para la creacion
de otras presentaciones.

CE1.8. Se han protegido los materiales elaborados mediante protocolos de
seguridad, para evitar posibles incidencias.

RA2. Confecciona folletos publicitarios para comercios alimentarios y utiliza plantillas
de programas ofimaticos de edicion y de disefio grafico.

CE2.1. Se ha seleccionado la informacion que deben incluir los materiales
publicitarios de comercio alimentario y sus caracteristicas de disefio.

CE2.2. Se ha editado la composicion de las imagenes de folletos publicitarios
ofimaticos.

CE2.3. Se han maquetado folletos publicitarios organizados segin su mensaje, la
proporcion, el equilibrio y la simetria.
CE2.4. Se han realizado folletos y catalogos de productos alimentarios utilizando
plantillas de disefio grafico ofimatico.

CE2.5. Se han elaborado carteles y ofertas comerciales con colores e imagenes
adecuados a los productos ofertados, utilizando criterios comerciales y de
composicion.
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CE2.6. Se ha adecuado la redaccion de la informacion contenida en el material
publicitario al mensaje que haya que transmitir.

CE2.7. Se han distribuido los textos y las imdgenes a lo largo del folleto, para lo que
se ha elegido la ubicacion, la prioridad y la disposicion.

CE2.8. Se han realizado trabajos promocionales y publicitarios adecuados a los
formatos para la venta en linea.

RA3. Elabora documentos de registro de empresas proveedoras, de la clientela y de
productos, y utiliza funciones y herramientas de hojas de calculo.

CE3.1. Se han realizado célculos de ventas y compras utilizados en la gestion de un
pequefio comercio alimentario aplicando las principales funciones de la hoja de
calculo y de representacion de graficos.

CE3.2. Se ha elaborado documentacion de existencias, de productos, de la clientela
y de empresas proveedoras, y se han elaborado graficos, combinando datos de varias
tablas.

CE3.3. Se han analizado datos y resultados de existencias, de productos, de la
clientela y de empresas proveedoras, empleando representaciones graficas y texto.

CE3.4. Se ha automatizado la confeccion de documentos de gestion del comercio
alimentario, definiendo y aplicando rutinas en la hoja de calculo.

CE3.5. Se han formateado celdas, filas, columnas y hojas en la presentacion de los
documentos de hoja de calculo, para su agilizacion y su presentacion.

CE3.6. Se han introducido textos, imagenes y codigos relativos a productos
alimentarios, utilizando aplicaciones ofimaticas de hoja de calculo.

CE3.7. Se han utilizado tablas estadisticas y elementos graficos de hoja de calculo
para valorar inversiones, ingresos, costes y amortizaciones de préstamos.

CE3.8. Se ha extraido informacion a través de la consulta combinada de varias
tablas de datos y tablas dindmicas.

CE3.9. Se han elaborado documentos comerciales en formato de hoja de célculo de
un comercio alimentario utilizando disefos atractivos y adecuados a su finalidad.

RA4. Elabora, mantiene, gestiona y actualiza datos relacionados con la actividad
comercial alimentaria, utilizando bases de datos ofimaticas, teniendo en cuenta la
normativa relativa a la proteccion del/de la consumidor/a, a la seguridad y al acceso a la
informacion.

CE4.1. Se han elaborado bases de datos ofimaticas relacionales estructurando los
datos segun criterios de lineas de productos, familias y referencias, empresas
proveedoras, distribuidoras y tiendas, clientela, etc.

CE4.2. Se han creado y se han actualizado registros electronicos de datos diversos,
utilizando aplicaciones ofimaticas de bases de datos.

CE4.3. Se ha registrado la informacién mediante herramientas de gestion comercial
de relaciones con la clientela a través de la nube.

CE4.4. Se han creado consultas, formularios e informes en bases de datos
ofimaticos, haciendo amigable y atractiva su presentacion.

CEA4.5. Se han extraido los datos elegidos de la informacién almacenada en bases de
datos relacionales ofimaticas mediante la utilizacion de las herramientas de
busqueda y filtrado.

CE4.6. Se han elaborado documentos a través de consultas en bases de datos
ofimaticas relacionales compuestas de varias tablas de datos.
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— CEA4.7. Se han aplicado las condiciones establecidas en la organizacion de la
informacion, para respetar la normativa asociada a la proteccion de datos.

RAS. Organiza la informacion y la documentacion asociada a la actividad comercial,
aplicando técnicas de organizacién y de archivo manual e informatico, y cumpliendo
las especificaciones de la normativa relativa a proteccion del/de la consumidor/a,
seguridad y acceso a la informacion.

— CES.1. Se han determinado los sistemas de clasificacion, registro y archivo
apropiados a las peticiones en linea o fisicas.

— CES.2. Se ha organizado la documentacion digital en funcion del pedido, del/de la
cliente/a y de la agilidad en el acceso a la informacion.

— CES5.3. Se ha gestionado el orden del pedido del/de la cliente/a y se ha comprobado
que la documentacion se adecue a lo establecido.

— CES5.4. Se han gestionado libros de registro de entrada y salida de correspondencia y
paqueteria habitual en comercios alimentarios, en soporte informatico.

— CES.5. Se han registrado y se han archivado la informacién y los documentos
digitales habituales en comercios alimentarios, aplicando las técnicas informaticas
utilizadas para la organizacion y el archivo de la documentacion comercial.

— CES5.6. Se ha organizado y se ha archivado digitalmente la documentacion fiscal y
de tesoreria, permitiendo un acceso rapido y seguro.

— CES.7. Se han aplicado los niveles de proteccion del/de la consumidor/a y de
seguridad en el acceso a la informacion.

— CES.8. Se ha aplicado la normativa bdsica sobre proteccion de datos y conservacion
de documentos.

1.10.2 Contenidos basicos

BC1. Realizacion de materiales informativos del comercio alimentario con presentaciones
de textos e imagenes

Edicion de textos comerciales de tema alimentario mediante aplicaciones informaticas.

Importacion y exportacion de datos sobre productos alimentarios. Conversion de datos
entre aplicaciones informaticas.

Magquetado ofimatico relativo al comercio alimentario: textos e ilustraciones; paginado.
Elaboracion de indices tematicos, alfabéticos y de ilustraciones. Publicaciones en linea.
Aplicaciones ofimaticas de maquetado.

Presentacion de diapositivas comerciales de tema alimentario. Presentaciones
publicitarias. Tratamiento del texto. Estilo. Imagenes y sonidos libres de derechos.
Aplicaciones ofimaticas de presentaciones.

Elaboracion de carteles y ofertas corporativas. Publicacién impresa. Publicacion y
difusion en linea.

Elaboracion de presentaciones maestras.

Proteccion de materiales elaborados y protocolos de seguridad. Tratamiento de
incidencias.
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BC2. Confeccion de folletos publicitarios para comercios alimentarios

Composicion de folletos y catalogos publicitarios del comercio alimentario.
Caracteristicas de disefio de textos informativos y publicitarios. Redaccion de
materiales publicitarios: adecuacion al mensaje que haya que transmitir.

Composicion de imagenes de folletos de negocios alimentarios: contenido textual,
semejanza, continuidad y simetria.

Magquetado de folletos y catalogos publicitarios. Organizacion del mensaje, proporcion,
equilibro y simetria. Plantillas ofimaticas. Importacion de textos e imagenes para su
maquetado. Elaboracion de carteles y ofertas comerciales. Criterios comerciales y de
composicion. Distribucion de la informacion textual y visual en un folleto.

Magquetado publicitario para venta en linea.

BC3. Elaboracion documentos de registro y calculo de proveedores, clientela y productos

Célculo de datos de ventas y compras.

Elaboracion de documentos: existencias, productos, clientela y proveedores. Valoracion
de existencias, de productos, de la clientela y de empresas proveedoras. Representacion
de graficos.

Elaboracion por hoja de célculo de documentos de gestion del comercio alimentario:
facturas, albaranes, cartas y correos electronicos. Rutinas. Automatizacion de
confeccion de documentos de gestion.

Formateado de celdas, filas, columnas y hojas de célculo. Presentaciones de hoja de
calculo. Introduccion de textos, codigos e imagenes.

Valoracion de costes financieros y de amortizacion de préstamos mediante hoja de
calculo. Representaciones graficas a partir de calculos numéricos.

Elaboracion de tablas dinamicas y consolidacion de datos.

Presentacion atractiva de documentos comerciales mediante hoja de calculo.
Publicacion en linea.

BC4. Mantenimiento y actualizacion de bases de datos relacionados con la actividad
comercial alimentaria

Elaboracion y mantenimiento de bases de datos ofimaticas relacionales, de clientela, de
productos y de proveedores.

Creacion, elaboracion y actualizacion de registros de datos. Relaciones. Herramientas
de gestion de las relaciones con la clientela a través de la nube. Customer Relationship
Management (CRM).

Realizacion de consultas. Acceso a la informacion. Presentacion en linea amigable y
atractiva. Accesibilidad.

Listas de datos relacionales: introduccion, ordenacion y validacion de datos en una
lista. Filtros de datos.

Creacion de formularios e informes.

Elaboracion de documentos a partir de bases de datos relacionales: consultas de datos
de las tablas.

Aplicacion de la normativa legal en materia de proteccion de datos en bases de datos.
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1.10.3

BC5. Organizacion de la informacién y la documentaciéon asociada a la actividad
comercial

= Determinacién del sistema de clasificacion, registro y archivo del comercio
alimentario: en linea o fisico. Condiciones especificas.

= Organizacion de la documentacion digital en funcion del pedido y del/de la cliente/a.
Facilidad de acceso.

= Ordenes de pedidos de la clientela. Gestion y comprobacion. Productos alimentarios.
Clientela. Forma de pago.

= QGestion de libros de registro de entrada y salida en soporte informatico: documentos
informaticos habituales, correspondencia y paqueteria electronica. Agenda y
trazabilidad.

= Organizacion, archivo, facil acceso y niveles de proteccion. Documentacion fiscal y de
tesoreria. Aplicacion de normativa de proteccion de datos y proteccion de documentos
en el archivo.

Orientaciones pedagdgicas

Este modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, correspondientes a la
gestion informatica de la documentacion comercial y a la elaboracion de materiales
informativos y publicitarios de establecimientos alimentarios.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-
das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.

Los procesos esenciales la emplear en el desarrollo de la programacion de este modulo
profesional son los que se describen a continuacion, y corresponden al tratamiento ofima-
tico de la informacion y la documentacion del comercio alimentario:

— Gestion de registros electronicos de proveedores y de clientela mediante
aplicaciones de hoja de calculo y bases de datos.

— Realizacioén de materiales comerciales informativos y publicitarios.

— Organizacion y gestion electronica de la informacion y documentos de las
actividades comerciales.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos 1), 0), q), 1), S) t), V), W),
x) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales y sociales j), k),
m), n), 01), 0), q), r) y s). Por consiguiente, al estructurar la programacion deben
incorporarse a los contenidos educativos (procedimentales, conceptuales y actitudinales)
de las unidades didacticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticién es conveniente que las actividades de ensefianza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los modulos
profesionales de Constitucion de pequefios negocios alimentarios, Mercadotecnia del co-
mercio alimentario, Atencion comercial en negocios alimentarios, Seguridad alimentaria
en el comercio, Logistica de productos alimentarios, Gestion de un comercio alimentario y
Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacion, de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, a los resultados de aprendizaje y
a los contenidos educativos de este modulo profesional desarrollaran las siguientes lineas
de actuacion:
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Elaboracion de proyectos, en pequefios grupos, de folletos publicitarios e
informativos para su difusion, tanto en linea como impresos, en pequeilos comercios
de alimentacion.

Elaboracion de proyectos, en grupos pequenos, de realizacion de documentos de
gestion de existencias de productos alimentarios, listados de proveedores y clientela,
valoracidon de ingresos y costes, entre otros supuestos, para su utilizacion integrada
en otros modulos profesionales del ciclo formativo.

Mantenimiento de bases de datos de productos, proveedores y clientela para su
utilizacioén en otros mddulos profesionales del ciclo formativo.

Organizacion y archivo de la documentacion por medio de aplicaciones
informaticas.
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1.11 Mobdulo profesional: Gestion de un comercio
alimentario

= (Codigo: MP1615.

Duracion: 107 horas.

1.11.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

RAI. Realiza actividades comerciales, econdomicas y monetarias, gestiona facturas y
efectia pagos.

CEl.1. Se han efectuado transacciones monetarias, fisicas y en linea, gestionando
los ingresos y los pagos de las cuentas bancarias.

CEl1.2. Se han emitido facturas correspondientes a la venta de productos
alimentarios, segun la legislacion establecida y atendiendo a medidas de seguridad
en las transacciones electronicas.

CE1.3. Se han gestionado las facturas correspondientes a las compras, mediante su
archivo, la realizacion del asiento contable y la tramitacion para su pago.

CEl.4. Se han caracterizado las facturas electrénicas y los requisitos para su
aplicacion.

CE1.5. Se han pagado las facturas, atendiendo a las condiciones pactadas con las
empresas proveedoras.

CELl.6. Se han realizado devoluciones a la clientela a través de la contabilizacion de
la operacion.

CEl.7. Se han hecho modificaciones en los precios, en las calidades de los
productos, en los tickets y en las facturas emitidas originalmente configuradas en el
terminal punto de venta.

CEL1.8. Se ha simulado la realizacion del cobro de mercancias a través del terminal
punto de venta.

CEL.9. Se ha comprobado el arqueo de caja y la conciliacion bancaria a partir de
datos de cobros y pagos.

RA2. Gestiona los pedidos de productos alimentarios y su envio, respetando las fases
del proceso y su documentacion.

CE2.1. Se han gestionado los pedidos a proveedores, cumplimentando la
comunicacion y la documentacion relativa a estos.

CE2.2. Se han caracterizado el procedimiento y las fases de la recepcion de
compras, en funcion de los proveedores y de los acuerdos establecidos.

CE2.3. Se han caracterizado el procedimiento y las fases de la distribucion de los
pedidos, preparacion y envio, en funcion de la clientela y de los acuerdos
establecidos.

CE2.4. Se ha registrado informaticamente la documentacion asociada a la recepcion
de los pedidos en linea o presenciales.

CE2.5. Se ha comprobado la documentacion asociada a los pedidos, garantizando
que corresponda a la demanda del/de la cliente/a.

CE2.6. Se han clasificado los pedidos, atendiendo a la planificacion de las rutas de
reparto, a las fechas de recepcion y de entrega, y al tipo de alimentos.
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CE2.7. Se ha caracterizado el procedimiento y la documentacién en caso de
devolucion por la clientela de productos expedidos, en funcion de las condiciones
acordadas y la responsabilidad de las partes.

RA3. Planifica la tesoreria del comercio alimentario, identificando los parametros que
permiten realizar previsiones de tesoreria y realizando los céalculos oportunos.

CE3.1. Se ha planificado el calendario de cobros y pagos del comercio alimentario,
en funcion de las necesidades, los compromisos y las obligaciones de pago de un
comercio alimentario.

CE3.2. Se han realizado las previsiones de tesoreria teniendo en cuenta los gastos,
los ingresos y las contingencias de la actividad comercial.

CE3.3. Se han calculado los costes financieros reales de un comercio alimentario,
los riesgos de gestion de cobro y la negociacion de efectos comerciales, comparando
tipos de interés y amortizaciones.

CE3.4. Se han calculado los costes anuales de personal y seguridad social del
pequefio comercio, en funcion del convenio sectorial y las tasas de cotizacion.

CE3.5. Se han calculado los gastos generales de la empresa, estimando sus costes y
relacionandolos con la actividad comercial.

CE3.6. Se ha comprobado diariamente que las ventas efectuadas tengan
correspondencia con los ingresos en metalico o tarjeta bancaria.

CE3.7. Se ha comprobado la organizacion de los documentos fisicos y digitales
utilizados en la compraventa de mercancias del comercio alimentario, en funcion del
proceso que haya que seguir en su gestion y los requisitos formales que deben
cumplir.

RAA4. Realiza y supervisa la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a
las operaciones de compraventa de comercios alimentarios, aplicando la normativa
fiscal y los procedimientos de elaboracion, presentacion y conservacion.

CEA4.1. Se ha supervisado la cumplimentacion de los modelos del impuesto del valor
afiadido (IVA), para su tramitacion a Hacienda, teniendo en cuenta el gravamen
segun el tipo de producto, el calendario fiscal y el modelo de empresa.

CE4.2. Se ha analizado la cumplimentacion de los modelos del impuesto del valor
afiadido (IVA), para su tramitacion a Hacienda, teniendo en cuenta el gravamen
segun el tipo de producto, el calendario fiscal y el modelo de empresa.

CE4.3. Se han cumplimentado declaraciones y liquidaciones del IVA del negocio
alimentario, segun la normativa vigente y en los plazos establecidos.

CE4.4. Se han caracterizado las peculiaridades de la recarga de equivalencia, en
relacion con el comercio alimentario.

CE4.5. Se han caracterizado las obligaciones informativas a Hacienda en relacion
con las operaciones efectuadas periddicamente.

CE4.6. Se han contabilizado los pagos del impuesto de la renta de las personas
fisicas (IRPF) y del impuesto de sociedades (IS), en funcioén de su forma juridica.

CE4.7. Se han caracterizado las obligaciones laborales habituales en el comercio
alimentario.

CE4.8. Se han cumplimentado y se han actualizado los libros obligatorios,
voluntarios y de contabilidad del comercio alimentario, en el tiempo y en la forma
requeridos.

RAS. Analiza el resultado econdmico de las ventas, controla desviaciones y establece
acciones correctoras.
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— CES.1. Se ha analizado la rentabilidad de las ventas de productos alimentarios, en
funcioén del precio de venta y del margen de beneficio.

— CES5.2. Se ha caracterizado la estructura de los ingresos y de los gastos para obtener
referencias de comportamiento de estos.

— CES5.3. Se ha realizado el control presupuestario identificando problemas
potenciales, para gestionar de modo mads efectivo los recursos del comercio
alimentario en un periodo determinado.

— CES5.4. Se han calculado y se han valorado las posibles desviaciones, comparando
los resultados presupuestados con los reales.

— CES5.5. Se han analizado las causas de las desviaciones detectadas entre el volumen
de ventas previsto y el real y, en su caso, se han establecido las medidas correctoras
necesarias.

— CES5.6. Se ha valorado la aplicacion del beneficio obtenido en mejoras relativas a la
ampliacion y a la gama de productos, a los servicios de atencion a la clientela y al
comercio electrénico, segln el porcentaje y el plan de negocio previsto.

— CES.7. Se han aplicado métodos de control de los precios de venta, se han
justificado las posibles desviaciones y se han aplicado medidas correctoras.

1.11.2 Contenidos basicos

BC1. Realizacién de actividades comerciales, econémicas y monetarias en un comercio
alimentario

Gestion de cuentas bancarias: ingresos y pagos. Transacciones monetarias: fisicas y en
linea.

Emision de facturas de venta de productos alimentarios. Legislacion. Medidas de
seguridad en las transacciones electronicas: cifrado, firma digital, certificados digitales
y DNI electronico.

Gestion de facturas de compras de productos alimentarios. Archivo. Asientos contables,
tramitacion y pagos.

Caracterizacion de la factura electronica. Requisitos.
Pago de facturas a empresas proveedoras. Condiciones pactadas.
Contabilidad de devoluciones efectuadas a la clientela.

Modificaciones en el terminal del punto de venta: en los precios, en las calidades del
producto, en el ticket y en las facturas.

Simulacion del cobro de mercancias en el terminal del punto de venta.

Comprobacion del arqueo de caja y conciliacion bancaria. Datos de cobros y pagos.

BC2. Gestion y envio de pedidos de productos alimentarios

Gestion de pedidos a proveedores. Cumplimentacion de la comunicacion y de la
documentacion.

Caracterizacion de fases y procedimientos en la recepcion de compras: proveedores y
acuerdos establecidos.

Caracterizacion de fases y procedimientos en la distribucion y en el envio de pedidos.
Preparacion y envio. Clientela y acuerdos establecidos.
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Registro informatico de documentacion de recepcion de pedidos.
Comprobacion de la documentacion de pedidos: albardn y carta de portes.

Clasificacion de pedidos. Planificacion: rutas, reparticiones, fechas de recepcion y de
entrega, y tipo de alimentos. Criterios.

Caracterizacion del procedimiento de devoluciones. Documentacion. Condiciones
acordadas y responsabilidad de las partes.

BC3. Planificacion de la tesoreria del comercio alimentario

Planificacion del calendario de cobros y pagos del comercio alimentario. Compromisos
y obligaciones de pago del comercio alimentario.

Realizacion de previsiones de tesoreria. Cuenta de gastos e ingresos. Contingencias de
la actividad comercial alimentaria.

Calculo de costes financieros. Riesgos de cobro en el comercio alimentario. Tipos de
interés bancarios y amortizaciones.

Negociacion de efectos comerciales.

Célculo de costes anuales de personal y seguridad social. Convenio sectorial del sector
alimentario y tasas de cotizacion.

Céalculo de gastos generales de la empresa. Suministro energético, seguros y
equipamiento. Costes.

Comprobacion de ingresos de ventas. Relacion entre ventas e ingresos. Medios de
pago: metalico y tarjetas bancarias Datafono, movil y sistemas de pago en linea.

Organizacion de documentos fisicos y digitales de la compraventa de productos
comercio alimentarios.

BC4. Realizacién de la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a las
operaciones de compraventa en comercios alimentarios

Analisis de la cumplimentacion de los modelos de IVA. Tipos de gravamen: tipo de
producto, calendario fiscal y modelo de empresa. Aplicacion de la normativa.

Elaboracion de declaraciones y liquidaciones del IVA: plazos establecidos.

Caracterizacion de las particularidades de la recarga de equivalencia del comercio
alimentario.

Elaboracion de las obligaciones informativas a Hacienda. Calendario.

Contabilizacion del impuesto sobre la renta de las personas fisicas (IRPF). Impuesto de
sociedades. Modalidades de tributacion. Modelos. Obligaciones laborales asociadas al
comercio alimentario. Altas y bajas de trabajadores/as, nominas y boletines de
cotizacion a la Seguridad Social.

Elaboracion de libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio
alimentario. Actualizacion de datos en tiempo y forma: normativa.

BC5. Analisis del resultado econdmico de las ventas en el comercio alimentario

Analisis de rentabilidad de las ventas de productos alimentarios. Precios de venta y
margen de beneficio.

Comportamiento de ingresos y gastos. Estructura.
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1.11.3

= Planificacion del control presupuestario. Problemas potenciales: identificacion y
gestion.

= (Célculo de desviaciones presupuestarias: ingresos, gastos, precio y mano de obra.
Andlisis. Resultados presupuestados y reales. Medidas correctoras.

= Analisis de desviaciones detectadas en el volumen de ventas. Causas internas, externas
o aleatorias. Medidas correctoras.

= Aplicacion del beneficio. Mejoras: ampliacion de gama de productos, servicios de
atencion a la clientela y al comercio electronico.

= Aplicacion de métodos de control de precios de venta. Medidas correctoras.

Orientaciones pedagédgicas

Este modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del
titulo de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios, correspondientes a la
gestion de pedidos, facturas y pagos, y control de desviaciones.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encamina-
das a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en la progra-
macion de este modulo profesional.

Los procesos esenciales que es preciso incluir en la programacion de este modulo pro-
fesional son los que se describen a continuacion, y corresponden a la gestion econdmica
de un comercio alimentario:

Planificacion de la tesoreria, facturacion, cobros, pagos y control de desviaciones.
Gestion de pedidos, fases y documentacion.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), 1), 0), q),
1), 8), V), W) X) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales y
sociales a), b), ), k), m), n), i), q), r) y s). Por consiguiente, al estructurar la programacion
deben incorporarse a los contenidos educativos (procedimentales, conceptuales y
actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticién es conveniente que las actividades de ensefianza y aprendizaje se dediquen a
la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los modulos
profesionales de Constitucion de pequefios negocios alimentarios, Logistica de productos
alimentarios y Comercio electronico en negocios alimentarios, de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, los resultados de aprendizaje y
los contenidos educativos de este mddulo profesional desarrollardn las siguientes lineas de
actuacion:

— Elaboracion y tramitacion de documentacion relacionada con las actividades
comerciales habituales en pequefios comercios alimentarios.

Cumplimentacion de impuestos asociados a las operaciones de compraventa de
pequeiios comercios.

— Emision de facturas utilizando el software especifico.

— Realizacion de célculos para la planificacion de la tesoreria del comercio
alimentario.

Calculo de desviaciones econdmicas en un comercio alimentario.
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1.12 Médulo profesional: Formacion y orientacion
laboral

= (Codigo: MP1616.

Duracion: 107 horas.

1.12.1 Unidad formativa 1: Prevencién de riesgos laborales

= Cédigo: MP1616_12.

Duracién: 45 horas.

1.12.1.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA1. Reconoce los derechos y los deberes de las personas trabajadoras y empresarias
relacionados con la seguridad y la salud laboral.

CEIl.1. Se han relacionado las condiciones laborales con la salud de la persona
trabajadora.

CE1.2. Se han distinguido los principios de la accidon preventiva que garantizan el
derecho a la seguridad y a la salud de las personas trabajadoras.

CEL.3. Se ha apreciado la importancia de la informacién y de la formacion como
medio para la eliminacion o la reduccion de los riesgos laborales.

CE1.4. Se han comprendido las actuaciones idoneas ante situaciones de emergencia
y riesgo laboral grave e inminente.

CEL.5. Se han valorado las medidas de proteccion especificas de personas
trabajadoras sensibles a determinados riesgos, asi como las de proteccion de la
maternidad y la lactancia, y de menores.

CEL.6. Se han analizado los derechos a la vigilancia y proteccion de la salud en el
sector del comercio alimentario.

CE1.7. Se ha asumido la necesidad de cumplir los deberes de las personas
trabajadoras en materia de prevencion de riesgos laborales.

RAZ2. Evalua las situaciones de riesgo derivadas de su actividad profesional analizando
las condiciones de trabajo y los factores de riesgo mas habituales del sector del
comercio alimentario.

CE2.1. Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la
prevencion en los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional de
técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios.

CE2.2. Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafos derivados
de ellos.

CE2.3. Se han clasificado y se han descrito los tipos de dafos profesionales, con
especial referencia a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales,
relacionados con el perfil profesional de técnico en Comercializacion de Productos
Alimentarios.

CE2.4. Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos
de trabajo de las personas con la titulacion de técnico en Comercializacion de
Productos Alimentarios.
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CE2.5. Se ha llevado a cabo la evaluacion de riesgos en un entorno de trabajo, real o
simulado, relacionado con el sector de actividad.

= RA3. Participa en la elaboracién de un plan de prevencion de riesgos e identifica las
responsabilidades de todos los agentes implicados.

CE3.1. Se ha valorado la importancia de los habitos preventivos en todos los
ambitos y en todas las actividades de la empresa.

CE3.2. Se han clasificado las formas de organizacion de la prevencion en la empresa
en funcidn de los criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales.

CE3.3. Se han determinado las formas de representacion de las personas
trabajadoras en la empresa en materia de prevencion de riesgos.

CE3.4. Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion
de riesgos laborales.

CE3.5. Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la
empresa que incluya la secuencia de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

CE3.6. Se ha establecido el &mbito de una prevencion integrada en las actividades de
la empresa, y se han determinado las responsabilidades y las funciones de cada uno/
a.

CE3.7. Se ha definido el contenido del plan de prevencidon en un centro de trabajo
relacionado con el sector profesional de la titulacion de técnico en Comercializacion
de Productos Alimentarios.

CE3.8. Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion para una pequefia o
mediana empresa del sector de actividad del titulo.

= RAA4. Determina las medidas de prevencioén y proteccion en el entorno laboral de la
titulacion de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios.

CEA4.1. Se han definido las técnicas y las medidas de prevencion y de proteccion que
se deben aplicar para evitar o disminuir los factores de riesgo, o para reducir sus
consecuencias en el caso de materializarse.

CE4.2. Se ha analizado el significado y el alcance de la sefializacion de seguridad de
diversos tipos.

CE4.3. Se han seleccionado los equipos de proteccion individual (EPI) adecuados a
las situaciones de riesgo encontradas.

CE4.4. Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

CEA4.5. Se han identificado las técnicas de clasificacion de personas heridas en caso
de emergencia, en donde existan victimas de diversa gravedad.

CEA4.6. Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que se deben
aplicar en el lugar del accidente ante dafios de diversos tipos, asi como la
composicion y el uso del botiquin.

1.12.1.2 Contenidos basicos

BC1.

Derechos y deberes en seguridad y salud laboral

= Relacion entre trabajo y salud. Influencia de las condiciones de trabajo sobre la salud.

= Conceptos basicos de seguridad y salud laboral.

= Analisis de los derechos y de los deberes de las personas trabajadoras y empresarias en
prevencion de riesgos laborales.
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Actuacion responsable en el desarrollo del trabajo para evitar las situaciones de riesgo
en su entorno laboral.

Proteccion de personas trabajadoras especialmente sensibles a determinados riesgos.

BC2. Evaluacion de riesgos profesionales

Analisis de factores de riesgo ligados a condiciones de seguridad, ambientales,
ergonodmicas y psicosociales.

Determinacion de los danos a la salud de la persona trabajadora que se pueden derivar
de las condiciones de trabajo y de los factores de riesgo detectados.

Riesgos especificos en el sector del comercio alimentario en funcion de las probables
consecuencias, del tiempo de exposicion y de los factores de riesgo implicados.

Evaluacion de los riesgos encontrados en situaciones potenciales de trabajo en el sector
del comercio alimentario.

BC3. Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa

Gestion de la prevencion en la empresa: funciones y responsabilidades.

Organos de representacion y participacion de las personas trabajadoras en prevencion
de riesgos laborales.

Organismos estatales y autondémicos relacionados con la prevencion de riesgos.
Planificacion de la prevencion en la empresa.

Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

Elaboracion de un plan de emergencia en una empresa del sector.

Participacion en la planificacion y en la puesta en practica de los planes de prevencion.

BC4. Aplicacion de medidas de prevencién y proteccion en la empresa

Medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.
Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.
Aplicacion de las técnicas de primeros auxilios.

Actuacion responsable en situaciones de emergencias y primeros auxilios.

1.12.2 Unidad formativa 2: Equipos de trabajo, derecho del trabajo y de
la seguridad social, y busqueda de empleo

Codigo: MP1616_22.

Duracion: 62 horas.

1.12.2.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

RA1. Participa responsablemente en equipos de trabajo eficientes que contribuyan a la
consecucion de los objetivos de la organizacion.

— CEl.1. Se han identificado los equipos de trabajo en situaciones de trabajo
relacionadas con el perfil de técnico en comercializacion de productos alimentarios,
y se han valorado sus ventajas sobre el trabajo individual.
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CE1.2. Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a
las de los equipos ineficaces.

CE1.3. Se han adoptado responsablemente los papeles asignados para la eficiencia y
la eficacia del equipo de trabajo.

CE1.4. Se han empleado adecuadamente las técnicas de comunicacion en el equipo
de trabajo para recibir y transmitir instrucciones y coordinar las tareas.

CE1.5. Se han determinado procedimientos para la resolucion de los conflictos
identificados en el seno del equipo de trabajo.

CE1.6. Se han aceptado de forma responsable las decisiones adoptadas en el seno
del equipo de trabajo.

CEL.7. Se han analizado los objetivos alcanzados por el equipo de trabajo en
relacion con los objetivos establecidos, y con la participacion responsable y activa
de sus miembros.

RAZ2. Identifica los derechos y los deberes que se derivan de las relaciones laborales, y
los reconoce en diferentes situaciones de trabajo.

CE2.1. Se han identificado el ambito de aplicacion, las fuentes y los principios de
aplicacion del derecho del trabajo.

CE2.2. Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las
relaciones laborales.

CE2.3. Se han identificado los elementos esenciales de un contrato de trabajo.

CE2.4. Se han analizado las principales modalidades de contratacion y se han
identificado las medidas de fomento de la contratacion para determinados colectivos.

CE2.5. Se han valorado los derechos y los deberes que se recogen en la normativa
laboral.

CE2.6. Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en el convenio
colectivo aplicable o, en su defecto, las condiciones habituales en el sector
profesional relacionado con el titulo de técnico en comercializacion de productos
alimentarios.

CE2.7. Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion para la
conciliacion de la vida laboral y familiar, y para la igualdad efectiva entre hombres y
mujeres.

CE2.8. Se ha analizado el recibo de salarios y se han identificado los principales
elementos que lo integran.

CE2.9. Se han identificado las causas y los efectos de la modificacion, la suspension
y la extincion de la relacion laboral.

CE2.10. Se han identificado los o¢rganos de representacion de las personas
trabajadoras en la empresa.

CE2.11. Se han analizado los conflictos colectivos en la empresa y los
procedimientos de solucion.

CE2.12. Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de
organizacion del trabajo.

RA3. Determina la accion protectora del sistema de la seguridad social ante las
contingencias cubiertas, e identifica las clases de prestaciones.

CE3.1. Se ha valorado el papel de la seguridad social como pilar esencial del estado
social y para la mejora de la calidad de vida de la ciudadania.

CE3.2. Se ha delimitado el funcionamiento y la estructura del sistema de seguridad
social.
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CE3.3. Se han identificado, en un supuesto sencillo, las bases de cotizacion de una
persona trabajadora y las cuotas correspondientes a ella y a la empresa.

CE3.4. Se han determinado las principales prestaciones contributivas de seguridad
social, sus requisitos y su duracion, y se ha realizado el célculo de su cuantia en
algunos supuestos practicos.

CE3.5. Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en
supuestos practicos sencillos, y se ha realizado el célculo de la duracion y de la
cuantia de una prestacion por desempleo de nivel contributivo bésico.

RA4. Planifica su itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion y
oportunidades de empleo a lo largo de la vida.

CE4.1. Se han valorado las propias aspiraciones, motivaciones, actitudes y
capacidades que permitan la toma de decisiones profesionales.

CE4.2. Se ha tomado conciencia de la importancia de la formacion permanente
como factor clave para la empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso
productivo.

CE4.3. Se han valorado las oportunidades de formacion y empleo en otros estados
de la Unién Europea.

CE4.4. Se ha valorado el principio de no-discriminacion y de igualdad de
oportunidades en el acceso al empleo y en las condiciones de trabajo.

CEA4.5. Se han disefiado los itinerarios formativos profesionales relacionados con el
perfil profesional de técnico en comercializacion de productos alimentarios.

CE4.6. Se han determinado las competencias y las capacidades requeridas para la
actividad profesional relacionada con el perfil del titulo, y se ha seleccionado la
formacion precisa para mejorarlas y permitir una idonea insercion laboral.

CE4.7. Se han identificado las principales fuentes de empleo y de insercion laboral
para las personas con la titulacién de técnico en comercializacion de productos
alimentarios.

CEA4.8. Se han empleado adecuadamente las técnicas y los instrumentos de busqueda
de empleo.

CEA4.9. Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales
relacionados con el titulo.

1.12.2.2 Contenidos basicos

BC1. Gestion del conflicto y equipos de trabajo

Diferenciacion entre grupo y equipo de trabajo.

Valoracion de las ventajas y los inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de
la organizacion.

Equipos en el sector del comercio alimentario segun las funciones que desempefien.

Dindmicas de grupo.

Equipos de trabajo eficaces y eficientes.

Participacion en el equipo de trabajo: desempefio de papeles, comunicacion y
responsabilidad.

Conflicto: caracteristicas, tipos, causas y etapas.

Técnicas para la resolucion o la superacion del conflicto.
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BC2. Contrato de trabajo

Derecho del trabajo.

Organismos publicos (administrativos y judiciales) que intervienen en las relaciones
laborales.

Anadlisis de la relacion laboral individual.
Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

Andlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional de la titulacion de
técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios.

Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion.

Analisis de las principales condiciones de trabajo: clasificacion y promocion
profesional, tiempo de trabajo, retribucion, etc.

Modificacién, suspension y extincion del contrato de trabajo.
Sindicatos y asociaciones empresariales.

Representacion de las personas trabajadoras en la empresa.
Conflictos colectivos.

Nuevos entornos de organizacion del trabajo.

BC3. Seguridad social, empleo y desempleo

La seguridad social como pilar del estado social.
Estructura del sistema de seguridad social.

Determinaciéon de los principales deberes de las personas empresarias y de las
trabajadoras en materia de seguridad social.

Proteccion por desempleo.

Prestaciones contributivas de la seguridad social.

BC4. Busqueda activa de empleo

Conocimiento de los propios intereses y de las propias capacidades formativo-
profesionales.

Importancia de la formacién permanente para la trayectoria laboral y profesional de las
personas con la titulacion de técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Itinerarios formativos relacionados con la titulacion de técnico en Comercializacion de
Productos Alimentarios.

Definicion y andlisis del sector profesional del titulo de técnico en Comercializacion de
Productos Alimentarios.

Proceso de toma de decisiones.
Proceso de busqueda de empleo en el sector de actividad.

Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.
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1.12.3 Orientaciones pedagégicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumnado se pueda
insertar laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector del comercio
alimentario.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales q), 1), s), t), u),
v), W) e y) del ciclo formativo, y las competencias m), n), i), 0), p), q), ¥ S).

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza y aprendizaje que permiten alcanzar
los objetivos del mddulo versaran sobre:

Manejo de las fuentes de informacion para la elaboracion de itinerarios formativo-
profesionalizadores, en especial en lo referente al sector del comercio alimentario.

Puesta en practica de técnicas activas de busqueda de empleo:

— Realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas sobre las propias aspiraciones,
competencias y capacidades.

— Manejo de fuentes de informacion, incluidos los recursos de internet para la
busqueda de empleo.

— Preparacion y realizacion de cartas de presentacion y curriculos (se potenciara el
empleo de otros idiomas oficiales en la Unién Europea en el manejo de
informacion y elaboracion del curriculo Europass).

Familiarizacién con las pruebas de seleccion de personal, en particular la entrevista
de trabajo.

Identificacion de ofertas de empleo publico a las que se puede acceder en funcion de
la titulacion, y respuesta a su convocatoria.

Formacién de equipos en el aula para la realizacion de actividades mediante el
empleo de técnicas de trabajo en equipo.

Estudio de las condiciones de trabajo del sector del comercio alimentario a través del
manejo de la normativa laboral, de los contratos mas comunmente utilizados y del
convenio colectivo de aplicacion en el sector del comercio alimentario.

Superacion de cualquier forma de discriminacion en el acceso al empleo y en el
desarrollo profesional.

Andlisis de la normativa de prevencion de riesgos laborales que le permita la
evaluacion de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector
productivo, asi como la colaboracion en la definicion de un plan de prevencion para
la empresa y de las medidas necesarias para su puesta en practica.

El correcto desarrollo de este modulo exige la disposicion de medios informaticos con
conexion a internet y que por lo menos dos sesiones de trabajo semanales sean
consecutivas.

Pagina 87 de 100



1.13 Moddulo profesional: Formacidén en centros de
trabajo

= (Codigo: MP1617.

Duracion: 410 horas.

1.13.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

RAI. Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relaciondndolas con la
comercializacion de los productos alimentarios y con el tipo de servicio que presta.

CEl.1. Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones
de cada area de la misma.

CEl1.2. Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones
empresariales tipo existentes en el sector.

CEL1.3. Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la
entidad: empresas proveedoras, personas compradoras, sistemas de produccion y
almacenaje, entre otros.

CEl1.4. Se han relacionado las caracteristicas del servicio y el perfil de las personas
compradoras con el desarrollo de la actividad empresarial.

CE1.5. Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la
prestacion de servicio.

CEL1.6. Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el
desarrollo optimo de la actividad.

CEL1.7. Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusién mas frecuentes en esta
actividad.

RA2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de
acuerdo con las caracteristicas del puesto de trabajo y con los procedimientos
establecidos en la empresa.

CE2.1. Se ha reconocido y se ha justificado la disponibilidad personal y temporal
necesaria en el puesto de trabajo.

CE2.2. Se han reconocido y se han justificado las actitudes personales (puntualidad
y empatia, entre otras) y profesionales (orden, limpieza y responsabilidad, entre
otras) necesarias para el puesto de trabajo.

CE2.3. Se han reconocido y se han justificado los requerimientos actitudinales ante
la prevencion de riesgos en la actividad profesional.

CE2.4. Se han reconocido y se han justificado los requerimientos actitudinales
referidos a la calidad en la actividad profesional.

CE2.5. Se han reconocido y se han justificado las actitudes relacionadas con el
propio equipo de trabajo y con las jerarquias establecidas en la empresa.

CE2.6. Se han reconocido y se han justificado las actitudes relacionadas con la
documentacion de las actividades realizadas en el ambito laboral.

CE2.7. Se han reconocido y se han justificado las necesidades formativas para la
insercion y reinsercion laboral en el dmbito cientifico y técnico del buen hacer del
profesional.
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CE2.8. Se han identificado las normas de prevencién de riesgos laborales y los
aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales de aplicacion
en la actividad profesional.

CE2.9. Se han puesto en marcha los equipos de proteccién individual segin los
riesgos de la actividad profesional y las normas de la empresa.

CE2.10. Se ha mantenido una actitud de respeto al medio ambiente en las
actividades desarrolladas.

CE2.11. Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de
trabajo o el area correspondiente al desarrollo de la actividad.

CE2.12. Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las
instrucciones recibidas.

CE2.13. Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona responsable en
cada situacion y con los miembros del equipo.

CE2.14. Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las incidencias
relevantes que se presenten.

CE2.15. Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de adaptacion
a los cambios de tareas.

CE2.16. Se ha responsabilizado de la aplicacién de las normas y procedimientos en
el desarrollo de su trabajo.

RA3. Participa en las acciones de comercializacion, dinamizacioén y presentacion de
productos alimentarios para la venta en lineales, mostradores y expositores.

CE3.1. Se ha participado en la elaboracion de acciones del plan de marketing de la
empresa alimentaria aportando propuestas de mejora.

CE3.2. Se ha participado en la planificacion, supervision y valoracion de
promociones internas y proveedores.

CE3.3. Se ha participado en la supervision de la ubicacion de los elementos
atractivos de decoracion, publicitarios y carteleria, atendiendo a la agrupacion de
alimentos por sectores y zonas frias y calientes y a las zonas de circulacion.

CE3.4. Se ha participado en la supervision y control de la disposicion de los
productos alimentarios, siguiendo pautas de promocion, trazabilidad ubicacion y
reposicion que la empresa haya determinado.

CE3.5. Se ha realizado el seguimiento de los lotes de productos segun el proveedor y
destino en los lineales y secciones, facilitando el control de calidad y el rendimiento
de las ventas.

CE3.6. Se ha participado en la supervision de la ubicacion de los equipamientos del
establecimiento facilitando los desplazamientos de personas y mercancias para la
distribucion agil de los productos atendiendo a las necesidades de cada seccion.

CE3.7. Se ha participado en la supervision de la exposicion de alimentos
perecederos y no perecederos en mostradores y vitrinas.

RAA4. Participa en la atencion comercial en establecimientos alimentarios en funcion
del tipo de clientes, proveedores y su relacion con los productos de venta.

CE4.1. Se ha participado en la atencion comercial e informacion a clientes y
proveedores, respondiendo a las contingencias.

CE4.2. Se ha asesorado al cliente acerca del producto alimentario demandado
(caracteristicas, beneficios, precios) y de las politicas de la empresa (tiempos de
entrega, formas de pago, descuentos).
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CE4.3. Se ha transmitido al cliente confianza en la atencion realizada en funcion de
los compromisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

CE4.4. Se han atendido y tramitado reclamaciones y sugerencias utilizando el canal
y el protocolo adecuado a cada situacion respetando la normativa bésica vigente en
materia de consumo.

CE4.5. Se han participado en la gestion de pedidos a proveedores, formalizando la
comunicacion y documentacion relativa a los mismos.

CE4.6. Se ha propuesto mejoras relativas a quejas y reclamaciones, a fin de
realimentar las decisiones sobre proveedores y productos y sobre la propia atencion
del establecimiento.

CE4.7. Se ha valorado el grado de satisfaccion de los clientes en funcién de los
servicios y productos ofertados y las prestaciones del establecimiento.

CE4.8. Se ha participado en la venta online de productos alimentarios.

RAS. Colabora en la supervision de las condiciones Optimas de preparacion y
conservacion de los productos expuestos, aplicando la normativa en la seguridad
alimentaria.

CES.1. Se ha participado en el control y valoracion de la aplicacion de los
procedimientos de manipulacion de alimentos establecidos en la empresa.

CE5.2. Se han supervisado la aplicacion de las medidas de higiene personal y de
vestuario requeridas en la manipulacion de alimentos.

CES.3. Se ha colaborado en la supervision de la obtencion, preparacion y envasado
de productos frescos en funciéon de sus caracteristicas, destino culinario y
requerimientos del cliente.

CES5.4. Se ha verificado la trazabilidad y el estado de los productos alimentarios,
comprobando que el etiquetado se corresponde a las caracteristicas que el fabricante
debe cumplir en materia de la normativa vigente de salubridad.

CES.5. Se ha participado en la supervision de los procedimientos de actuacion ante
la contaminacion cruzada, riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.

CE5.6. Se ha participado en la planificacion de los tratamientos de desratizacion,
desinsectacion y desinfeccion (DDD), asi como de los controles que previenen los
peligros potenciales fisicos, quimicos y bioldgicos.

CES.7. Se ha elaborado y actualizado la documentacion asociada a un plan de
autocontrol de APPCC de un comercio alimentario, verificando que las medidas
correctivas propuestas subsanan las incidencias detectadas.

CE5.8. Se han seguido pautas en el tratamiento de los SANDACH cumpliendo la
normativa vigente en las fases de su manipulacion, almacenamiento, recogida y
transporte.

RA6. Colabora en la recepcion, el almacenaje y distribucion de los productos
alimentarios.

CE®6.1. Se ha colaborado en la recepcion del pedido, verificando la documentacion
asociada y el estado de la mercancia recibida, en cuanto a cantidad, plazo de entrega,
calidad, precio, control de temperatura, embalajes y envases.

CE6.2. Se ha participado en la supervision de la adecuada zonificacion del almacén,
en funcion de que los productos alimentarios sean congelados, frescos, refrigerados,
0 no perecederos.

CE6.3. Se ha aplicado el procedimiento de devolucidon de mercancias a proveedores,
segun protocolo de la empresa.
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CE6.4. Se ha valorado la sefializacion del almacén de la empresa atendiendo a su
finalidad y seguridad.

CE6.5. Se ha colaborado en la supervision del procedimiento de envios a domicilio,
verificando las condiciones que deben cumplir los medios de transporte.

CE6.6. Se ha contribuido a la comprobacién de la documentacion utilizada en caso
de devolucion por el cliente de un producto expedido.

CE6.7. Se ha supervisado el registro informatico asociado a la documentacién de la
recepcion, almacenamiento y distribucion de mercancias.

CE®6.8. Se ha colaborado en la actualizacion de inventarios.

= RA7. Realiza actividades comerciales, econdmicas y monetarias, relativas a la gestion
de pedidos y su documentacion.

CE7.1. Se ha colaborado en la emision y tramitacion de facturas correspondientes a
la venta de productos alimentarios.

CE7.2. Se ha participado en la supervision de las modificaciones de precios,
cualidades de los productos, tiques y facturas configuradas en el terminal punto de
venta.

CE7.3. Se ha participado en la elaboracion de la documentacion informatizada de los
pedidos, albaran y carta de portes, entre otros, aplicando los protocolos establecidos
en la empresa.

CE7.4. Se ha colaborado en la planificacion del calendario de cobros y pagos del
comercio alimentario, en funcioén de las necesidades, compromisos y obligaciones de
pago del comercio alimentario.

CE7.5. Se han realizado tareas diarias de comprobacion de las ventas efectuadas y
sus correspondientes cobros, verificando el arqueo de caja.

CE7.6. Se han elaborado y presentado documentos comerciales de gestion del
comercio alimentario, tales como facturas y emails, aplicando hojas de célculo y
disefios atractivos.

CE7.7. Se ha llevado a cabo la orden del pedido del cliente, comprobando que la
documentacidn se adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos del cliente,
forma de pago, entre otros.

1.13.2 Orientaciones pedagodgicas

Este mddulo profesional contribuye a completar todas las competencias del titulo de
técnico en comercializacion de productos alimentarios y los objetivos generales del ciclo
formativo, tanto aquellos que se han alcanzado en el centro educativo, como los que son
dificiles de conseguir en el mismo.
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Anexo |l

A) Espacios minimos

Espacio formativo S(gg :Li:::;;]agz S(;g :S;::(::?agz Grado de utilizacion
Aula polivalente. 60 40 50 %
Taller de tienda de alimentacién. (1) 210 180 30 %
Taller de almacén alimentario. (1) 100 75 20%

(1) Estos espacios pueden ser sustituidos por una tienda de alimentacion o un almacén
alimentario no situados en el centro educativo.

La conselleria con competencias en materia de educacion podré autorizar unidades para
menos de treinta puestos escolares, por lo que sera posible reducir los espacios
formativos proporcionalmente al numero de alumnos y alumnas, tomando como
referencia para la determinacion de las superficies necesarias las cifras indicadas en las
columnas segunda y tercera de la tabla.

El grado de utilizacion expresa en tanto por ciento la ocupacion en horas del espacio
prevista para la imparticion de las ensefianzas en el centro educativo, por un grupo de
alumnado, respecto de la duracion total de estas.

En el margen permitido por el grado de utilizacion, los espacios formativos
establecidos pueden ser ocupados por otros grupos de alumnos y alumnas que cursen el
mismo u otros ciclos formativos, u otras etapas educativas.

En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas a los espacios formativos (con la
ocupacion expresada por el grado de utilizacion) podran realizarse en superficies
utilizadas también para otras actividades formativas afines.

B) Equipamientos minimos

Equipamiento

Equipamientos audiovisuales.
— Equipamientos informaticos instalados en red, con conexién a internet.
— Mobiliario de aula.
Aplicaciones informéticas de propdsito general.
— Terminal de punto de venta (TPV). Software TPV.
— Aplicaciones informaticas de gestién de almacén y logistica.
Aplicaciones informéticas de gestion administrativa: paquetes integrados de gestién de personal, compraventa y contabilidad.
— Escaparate.
— Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion.
Mostradores de carniceria, charcuteria y polleria.
— Mostrador de pescaderia.
— Expositores. Lineales para productos alimentarios perecederos y no perecederos.
Mesas y tajos de trabajo para carniceria y charcuteria.
— Fregaderos y lavamanos.
— Cestas y carros.
Carretillas para el transporte de productos alimentarios.
— Equipos de proteccién individual (EPI).
— Botiquin de primeros auxilios.
Office.
—  Vestuarios.
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Equipamiento

Equipo electromecdnico. Cortadoras. Picadoras. Envasadoras al vacio. Balanzas.

Utillaje de carniceria, de charcuteria, de pescaderia y para la manipulacién de frutas y verduras.
Dispositivos para el tratamiento de residuos

Equipamiento para la manipulacion y el transporte interno de productos alimentarios.

Equipos para la preparacion y la expedicion de pedidos.
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Anexo lll

A) Especialidades del profesorado con atribucion docente en los médulos
profesionales del ciclo formativo de grado medio de Comercializacion de
Productos Alimentarios

Mddulo profesional

Especialidad del profesorado

Cuerpo

MPO0156. Inglés.

Inglés

Catedraticos/as de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

MP1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios.

Organizacion y Gestién Comercial.

Catedraticos/as de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

MP1607. Mercadotecnia del comercio
alimentario.

Organizacién y Gestién Comercial.

Catedraticos/as de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

MP1608. Dinamizacion del punto de venta
en comercios de alimentacion.

Procesos Comerciales.

Profesorado técnico de formacién profesional.

MP1609. Atencién comercial en negocios
alimentarios.

Organizacion y Gestién Comercial.

Catedréticos/as de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

MP1610. Seguridad y calidad alimentaria
en el comercio.

Cocina y Pasteleria.
Operaciones y Equipos de Elaboracién de
Productos Alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

Profesorado especialista.

MP1611. Preparacion y acondicionamiento
de productos frescos y transformados.

Cocina y Pasteleria.
Operaciones y Equipos de Elaboracién de
Productos Alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

Profesorado especialista.

MP1612. Logistica de productos
alimentarios.

Procesos Comerciales.

Profesorado técnico de formacién profesional.

MP1613. Comercio electrénico en negocios
alimentarios.

Procesos Comerciales.

Profesorado técnico de formacién profesional.

MP1614. Ofimatica aplicada al comercio
alimentario.

Procesos Comerciales.

Profesorado técnico de formacién profesional.

MP1615. Gestion de un comercio
alimentario.

Organizacion y Gestién Comercial.

Catedraticos/as de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

MP1616. Formacidn y orientacién laboral.

Formacién y Orientacion Laboral.

Catedraticos/as de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

B) Titulaciones habilitantes a efectos de docencia

Cuerpos

Especialidades

Titulaciones

Profesorado de ensefianza

— Diplomado/a en Ciencias Empresariales.
Diplomado/a en Relaciones Laborales.

Formacién y Orientacion Laboral. — Diplomado/a en Trabajo Social.

— Diplomado/a en Educacién Social.

secundaria. Diplomado/a en Gestién y Administracién Publica.

Organizacion y Gestién Comercial. Diplomado/a en Ciencias Empresariales.
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Cuerpos

Especialidades

Titulaciones

Profesorado técnico de formacion
profesional.

Cocina y Pasteleria.

— Técnicola superior en Direccion de Cocina.
— Técnicola superior en Restauracion.
Técnico/a especialista en Hosteleria.

C) Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos profesionales que
conforman el titulo para los centros de titularidad privada y de otras
administraciones distintas de la educativa, y orientaciones para la Administracion

educativa

Médulos profesionales

Titulaciones

= MPO0156. Inglés.

alimentacion.

transformados.

= MP1606. Constitucion de peguefios negocios alimentarios.
= MP1607. Mercadotecnia del comercio alimentario.
= MP1608. Dinamizacién del punto de venta en comercios de

= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios.
= MP1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
= MP1611. Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y

= MP1612. Logistica de productos alimentarios.

= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios.
= MP1614. Ofimética aplicada al comercio alimentario.

= MP1615. Gestién de un comercio alimentario.

= MP1616. Formacién y orientacién laboral.

Licenciado/a, ingeniero/a, arquitecto/a o el titulo de grado
correspondiente, u otros equivalentes.

D) Titulaciones habilitantes a efectos de docencia para la imparticion de los
modulos profesionales que conforman el titulo para los centros de titularidad
privada y de otras administraciones distintas de la educativa, y orientaciones para
la Administracion educativa

Médulos profesionales

Titulaciones

alimentacion.

transformados.

= MP1606. Constitucion de peguefios negocios alimentarios.
= MP1607. Mercadotecnia del comercio alimentario.
= MP1608. Dinamizacion del punto de venta en comercios de

= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios.
= MP1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
= MP1611. Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y

= MP1612. Logistica de productos alimentarios.

= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios.
= MP1614. Ofimética aplicada al comercio alimentario.

= MP1615. Gestion de un comercio alimentario.

= MP1616. Formacidn y orientacion laboral.

Diplomado/a, ingeniero/a técnico/a, arquitecto/a técnico/a u otros
titulos equivalentes.

transformados.

= MP1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
= MP1611. Preparacién y acondicionamiento de productos frescos y

Técnico/a superior en Direccién de Cocina.
Técnico/a superior en Restauracion.
Técnico/a especialista en Hosteleria.
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Anexo IV

A) Convalidaciones entre moédulos profesionales de titulos establecidos al amparo
de la Ley organica 1/1990 (LOGSE) y los establecidos en el titulo de técnico en
Comercializacion de Productos Alimentarios al amparo de la Ley organica 2/2006

Mddulos profesionales incluidos en los ciclos formativos Mddulos profesionales del ciclo formativo (LOE):
establecidos en la LOGSE Técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios

Administracion y gestion de un pequefio establecimiento comercial.
= Ciclo formativo de grado medio de Comercio.

MP1606. Constitucidn de pequefios negocios alimentarios

Administracion, gestion y comercializacion en la pequefia empresa.
(cualquier ciclo formativo)

MP1606. Constitucidn de pequefios negocios alimentarios.

Organizacion y gestion de una explotacion agraria familiar.
= Ciclo formativo de grado medio de Explotaciones Agrarias

Extensivas.

(Actividades Agricolas).

= Ciclo formativo de grado medio de Explotaciones Ganaderas.

(Actividades Agricolas).

= Ciclo f_ormativo de grado medio de Explotaciones Agricolas = MP1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.
Intensivas.

(Actividades Agricolas).

= Ciclo formativo de grado medio de Jardineria.

Actividades Agricolas).

= Ciclo formativo de grado medio de Trabajos Forestales y de
Conservacion del Medio Natural.

(Actividades Agricolas).

Organizacion y gestién de una pequefia empresa de actividades de
tempo libre y socioeducativas.

= Ciclo formativo de grado superior de Animacién de Actividades
Fisicas y Deportivas.

(Actividades Fisicas y Deportivas).

= Ciclo formativo de grado superior de Animacién Sociocultural.

Servicios Socioculturales y a la Comunidad).

= Ciclo formativo de grado superior de Animacién Turistica.

(Hosteleria y Turismo).

MP1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Organizacion y gestion de una empresa agraria.

= Ciclo formativo de grado superior de Gestion y Organizacion de
Empresas Agropecuarias.

(Actividades Agricolas).

= Ciclo formativo de grado superior de Gestién y Organizacién de los
Recursos Naturales y Paisajisticos.

(Actividades Agricolas).

MP1606. Constitucidn de pequefios negocios alimentarios.

Ciclo formativo completo de grado medio de Gestién Administrativa.
(Administracion).

MP1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

B) Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos al amparo de la Ley
organica 2/2006 (LOE) y los de otros titulos establecidos en el titulo de técnico en
Comercializacion de Productos Alimentarios

Formacion aportada Formacion para validar

Mddulos profesionales y ciclos formativos a los que pertenecen Médulos profesionales para validar

MP1227. Gestion de un pequefio comercio.

= Ciclo formativo de grado medio de Actividades Comerciales. *  MP1606. Constitucidn de pequefios negocios alimentarios,

Empresa e iniciativa emprendedora. = MP1606. Constitucion de pequerios negocios alimentarios.
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Formacién aportada

Formacion para validar

Mddulos profesionales y ciclos formativos a los que pertenecen

Médulos profesionales para validar

(cualquier ciclo formativo)

Ciclo formativo completo de grado superior de Administracion y
Finanzas.

(Administracion y Gestion).

= MP1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Ciclo formativo completo de grado superior de procesos y calidad en la
Industria Alimentaria.
(Industrias Alimentarias).

= MP1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.

MP0931. Marketing Digital.

= Ciclo formativo de grado superior de Gestién de Ventas y Espacios
Comerciales.

= Ciclo formativo de grado superior de Marketing y Publicidad.

= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios.

Ciclo formativo Completo de grado medio de Actividades Comerciales.

= MP1615. Gestion de un comercio alimentario.

C) Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en el titulo de
técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios y los de otros titulos
establecidos al amparo de la Ley organica 2/2006 (LOE)

Formacion aportada

Formacion para validar

Mddulos profesionales

Méddulos profesionales para validar y ciclos formativos a los que
pertenecen

= MP1606. Constitucidn de pequefios negocios alimentarios. (*)
= MP1615. Gestion de un comercio alimentario. (*)

MP1227. Gestién de un pequefio comercio.
= Ciclo formativo de grado medio de Actividades Comerciales.

= MP1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Empresa e iniciativa emprendedora
(cualquier ciclo formativo).

= MP1607. Mercadotecnia del comercio alimentario.

MP1226. Marketing en la actividad comercial.
= Ciclo formativo de grado medio de Actividades Comerciales.

= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios.

MP1234. Servicios de atencidn comercial.
= Ciclo formativo de grado medio de Actividades Comerciales.

= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios. (*)
= MP1614. Ofimética aplicada al comercio alimentario. (*)

MP0437. Comunicacion empresarial y atencién a la clientela.
= Ciclo formativo de grado medio de Gestién Administrativa.
(Administracion y Gestion).

= MP1612. Logistica de productos alimentarios.

MP1228. Técnicas de almacén.
= Ciclo formativo de grado medio de Actividades Comerciales.

= MP1612. Logistica de productos alimentarios. (*)
= MP1615. Gestién de un comercio alimentario. (*)

MP1229. Gestién de compras.
= Ciclo formativo de grado medio de Actividades Comerciales.

= Ciclo Formativo completo.

MPO0146. Venta y comercializacién de productos alimentarios.
= Ciclo formativo de grado medio de Aceites de Oliva y Vinos.
(Industrias Alimentarias)

= Ciclo formativo de grado medio de Elaboracién de Productos
Alimenticios.

(Industrias Alimentarias).

= Ciclo Formativo completo.

MP0413. Comercializacién de productos agroecoldgicos.
= Ciclo formativo de grado medio de Produccion agroecoldgica.
(Agraria).

(*) Se requerird aportar simultdneamente la formacion en los mddulos profesionales para

tener derecho a la convalidacion.
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Anexo V

A) Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas con arreglo a lo
establecido en el articulo 8 de la Ley organica 5/2002, de 19 de junio, con los
modulos profesionales para su convalidacion

Unidades de competencia acreditadas

Mddulos profesionales convalidables

= UC2104_2: Impulsar y gestionar un pequefio comercio de calidad.

MP1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

= UC0239_2: Realizar la venta de productos y/o servicios a través de
los diferentes canales de comercializacion. (*)

= UC0241_2: Ejecutar las acciones de servicio de atencién a la
clientela y las personas consumidoras y usuarias. (*)

= MP1609. Atencion comercial en negocios alimentarios.

= UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

= MP1611. Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y
transformados.

= UC2106_2: Garantizar la capacidad de respuesta y abastecimiento
del pequefio comercio. (*)

= UC1015_2: Gestionar y coordinar las operaciones de almacén. (*)

= UC1792_2: Gestionar la prevencién de riesgos laborales en
pequefios negocios. (¥)

= MP1612. Logistica de productos alimentarios.

(*) Se requerira aportar las
correspondencia establecida.

unidades

de competencia simultineamente para

B) Correspondencia de los moédulos profesionales con las unidades de

competencia para su acreditaciéon

Mddulos profesionales superados

Unidades de competencia acreditables

= MP1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

= UC2104_2: Impulsar y gestionar un pequefio comercio de calidad.

= MP1608. Dinamizacion del punto de venta en comercios de
alimentacion. ()

= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios. (*)

= UC2105_2 Organizar y animar el punto de venta de un pequefio
comercio.

= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios. (*)
= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios. (*)

= UC0239_2: Realizar la venta de productos y/o servicios a través de
los diferentes canales de comercializacion.

= UC0241_2: Ejecutar las acciones de servicio de atencién a la
clientela y las personas consumidoras y usuarias.

= MP1612. Logistica de productos alimentarios. (*)
= MP1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio. (*)

= MP1611. Preparacién y acondicionamiento de productos frescos y
transformados. (*)

= UC2106_2: Garantizar la capacidad de respuesta y abastecimiento
del pequefio comercio.

= UC1015_2: Gestionar y coordinar las operaciones de almacén.

= UC1792_2: Gestionar la prevencién de riesgos laborales en
pequefios negocios.

= UC0260_2: Preelahorar y conservar toda clase de alimentos.

(*) La correspondencia establecida exige la aportacion simultanea de los modulos
profesionales.
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6. Anexo VI

Organizacién de los médulos profesionales del ciclo formativo de grado medio de
Comercializacion de Productos Alimentarios para el régimen ordinario

Curso Mddulo Duracion Especialidad del profesorado
10 = MPO0156. Inglés. 160 Inglés
10 = MP1606. Constitucién de pequefios negocios alimentarios. 107 Organizacion y Gestién Comercial.
10 = MP1607. Mercadotecnia del comercio alimentario. 107 Organizacidn y Gestién Comercial.
1° = MP1609. Atencidn comercial en negocios alimentarios. 107 Organizacién y Gestién Comercial.
1° = MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios. 133 Procesos Comerciales.
1° = MP1614. Ofimética aplicada al comercio alimentario. 132 Procesos Comerciales.
10 = MP1615. Gestién de un comercio alimentario. 107 Organizacion y Gestion Comercial.
10 = MP1616. Formacion y orientacion laboral. 107 Formacién y Orientacién Laboral.
Total 1°
(FCE) W
2 = MP1608. P|nam|za0|on del punto de venta en comercios de 105 Procesos Comerciales.
alimentacion.
Cocina y Pasteleria.
Operaciones y Equipos de Elaboracién de
20 = MP1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio. 105 Productos Alimentarios.
Profesorado especialista.
Cocina y Pasteleria.
2 = MP1611. Preparacién y acondicionamiento de productos frescos 245 gpezjrauonislly Equipos de Elaboracion de
y transformados. roductos Alimentarios.
Profesorado especialista.
20 = MP1612. Logistica de productos alimentarios. 175 Procesos Comerciales.
Total 2°
630
(FCE)
2° = MP1617. Formacion en centros de trabajo. 410
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7. Anexo VII

Organizacion de los médulos profesionales en unidades formativas de menor

duracién
Médulo profesional Unidades formativas Duracion

MP1606_12. Iniciativa emprendedora y 3
constitucién de un negocio alimentario.

= MP1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.
MP1606_22. Plan de inversiones y de financiacion 75
de un negocio alimentario.
MP1608_12. Organizacion de la distribucion y
supervision de la exposicién de los productos 63

= MP1608. Dinamizacién del punto de venta en comercios de alimentarios.

alimentacion. MP1608_22. Acciones promacionales en

establecimientos de alimentacién y montaje de 42
elementos de animacién y publicitarios.
MP1610_12. Seguridad e higiene en el comercio 20

= MP1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio. alimentatio.
MP1610_22. Calidad alimentaria en el comercio. 35
MP1613_12. Planificacion y estrategias de 3
marketing digital en negocios alimentarios.

= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios. MP1613_22. Constitucion, gestién, mantenimiento
y valoracién del comercio en linea de productos 100
alimentarios.
MP1616_12. Prevencidn de riesgos laborales. 45

= MP1616. Formacidn y orientacion laboral. MP1616_22. Equipos de trabajo, derecho del
trabajo y de la seguridad social, y bisqueda de 62

empleo.
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	1.1.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación
	CE1.1. Se ha situado el mensaje en su contexto.
	CE1.2. Se ha identificado la idea principal del mensaje.
	CE1.3. Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefónico o por otro medio oral.
	CE1.4. Se ha extraído información específica en mensajes relacionados con aspectos de la vida profesional y cotidiana.
	CE1.5. Se ha establecido la secuencia de los elementos constituyentes del mensaje.
	CE1.6. Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre un tema conocido, transmitido por un medio de comunicación, emitido en lengua estándar y articulado con claridad.
	CE1.7. Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.
	CE1.8. Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje, incluso sin entender todos sus elementos.
	CE2.1. Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios.
	CE2.2. Se han leído comprensivamente textos sencillos.
	CE2.3. Se ha interpretado el contenido global del mensaje.
	CE2.4. Se ha relacionado el texto con el ámbito del área profesional a que se refiera.
	CE2.5. Se ha identificado la terminología utilizada.
	CE2.6. Se han realizado traducciones de textos sencillos utilizando material de apoyo, en caso necesario.
	CE2.7. Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telemáticos (correo electrónico, fax, etc.).
	CE3.1. Se han identificado los registros utilizados para la emisión del mensaje.
	CE3.2. Se ha comunicado utilizando fórmulas, nexos y estrategias de interacción.
	CE3.3. Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones.
	CE3.4. Se han descrito hechos breves e imprevistos relacionados con la profesión.
	CE3.5. Se ha utilizado correctamente la terminología de la profesión.
	CE3.6. Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.
	CE3.7. Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.
	CE3.8. Se ha descrito y se ha establecido la secuencia de un proceso de trabajo de la competencia propia.
	CE3.9. Se ha justificado la aceptación o el rechazo de propuestas realizadas.
	CE3.10. Se ha argumentado la elección de una determinada opción o de un procedimiento de trabajo.
	CE3.11. Se ha solicitado la reformulación del discurso o de parte de él cuando se haya considerado necesario.
	CE4.1. Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y profesionales.
	CE4.2. Se ha organizado la información coherentemente y con cohesión.
	CE4.3. Se han realizado resúmenes de textos relacionados con el propio entorno profesional.
	CE4.4. Se ha cumplimentado documentación específica del campo profesional propio.
	CE4.5. Se han aplicado las fórmulas establecidas y el vocabulario específico en la formalización de documentos.
	CE4.6. Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus propios recursos lingüísticos.
	CE4.7. Se han utilizado las fórmulas de cortesía propias del documento que se elabore.
	CE5.1. Se han definido los rasgos más relevantes de las costumbres de la comunidad en donde se hable la lengua extranjera.
	CE5.2. Se han descrito y se han aplicado las normas y los protocolos de relación social propios del país.
	CE5.3. Se han identificado las creencias y los valores propios de la comunidad en donde se hable la lengua extranjera.
	CE5.4. Se han identificado los aspectos socioprofesionales propios del sector, en cualquier tipo de texto.
	CE5.5. Se han aplicado las normas de relación social y los protocolos propios del país de la lengua extranjera.
	1.1.2 Contenidos básicos

	Mensajes directos, telefónicos y gravados.
	Terminología específica del sector.
	Idea principal e ideas secundarias.
	Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresión de la condición y de la duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.
	Otros recursos lingüísticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones, instrucciones, etc.
	Variedad de acentos en la lengua oral.
	Orden de palabras en la oración simple.
	Soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.
	Terminología específica del sector.
	Idea principal e ideas secundarias.
	Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.
	Orden de palabras en la oración simple.
	Toma, mantenimiento y cesión del turno de palabra.
	Apoyo, demostración de entendimiento, petición de aclaración, etc.
	Entonación como recurso de cohesión del texto oral: uso de los patrones de entonación.
	Currículum vitae y soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.
	Terminología específica del área profesional.
	Idea principal e ideas secundarias.
	Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones uso de la voz pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.
	Adecuación del texto al contexto comunicativo.
	Tipo y formato de texto.
	Variedad de lengua: registro.
	Selección léxica, de estructuras sintácticas y de contenido relevante.
	Inicio del discurso e introducción del tema. Desarrollo y expansión: ejemplificación y conclusión, y/o resumen del discurso.
	Uso de los signos de puntuación más habituales.
	Uso de la lengua inglesa a nivel oral y escrito, en todo el desarrollo de este módulo.
	Introducción del vocabulario inglés correspondiente a la terminología específica del sector.
	Selección y ejecución de estrategias didácticas que incorporen el uso del idioma inglés en actividades propias del sector profesional.
	Uso de las técnicas de comunicación para potenciar el trabajo en equipo.
	CE1.1. Se han identificado las propias aptitudes y las actitudes relacionadas con la iniciativa emprendedora.
	CE1.2. Se ha caracterizado el modelo de empresa de comercialización alimentaria y su organización estructural, para obtener los resultados esperados.
	CE1.3. Se ha decidido la idea de negocio para el establecimiento de una empresa de comercialización alimentaria, valorando en el ámbito de actuación, los modelos consolidados e innovadores, las tendencias y los segmentos de mercado.
	CE1.4. Se ha elaborado el análisis de debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades de la idea de negocio alimentario.
	CE1.5. Se ha decidido la estrategia empresarial, relacionándola con la idea de negocio y con sus objetivos.
	CE1.6. Se han analizado prácticas que incorporen valores éticos y sociales, en empresas relacionadas con el comercio alimentario, para su incorporación a la idea de negocio.
	CE1.7. Se han analizado las características de cultura empresarial y la imagen corporativa de la idea de negocio alimentario, en relación con los objetivos empresariales.
	CE1.8. Se ha evaluado la información del entorno específico de la empresa o microentorno.
	CE1.9. Se han evaluado los principales elementos del entorno general de la empresa o macroentorno.
	CE2.1. Se han determinado las etapas de emprendimiento del negocio en relación con las características de innovación, formación y colaboración, como requisitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.
	CE2.2. Se ha establecido la forma jurídica adecuada para comercios alimentarios acorde con la idea de negocio definida, así como sus obligaciones formales y fiscales.
	CE2.3. Se ha delimitado el grado de responsabilidad legal de los/las propietarios/as de la empresa, en función de la forma jurídica elegida.
	CE2.4. Se ha comparado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas jurídicas de la empresa.
	CE2.5. Se han realizado los trámites exigidos por la legislación para la constitución y la puesta en marcha de un comercio alimentario, en función de la idea de negocio, física y en línea.
	CE2.6. Se han calculado los gastos de constitución y otros gastos de puesta en marcha de un comercio alimentario, según las características de este.
	CE2.7. Se ha cumplimentado la documentación asociada a la constitución y al inicio de actividad, secuenciando los trámites en los plazos establecidos por la Administración.
	CE2.8. Se han gestionado presencialmente o telemáticamente las solicitudes relativas a los trámites propios de la actividad empresarial.
	CE2.9. Se ha obtenido información sobre posibles ayudas y subvenciones oficiales para la creación de un comercio alimentario.
	CE1.1. Se ha decidido la ubicación física de la idea de comercio alimentario, valorando la información del entorno relativa a locales disponibles y sus precios.
	CE1.2. Se ha decidido la posible ubicación virtual del comercio alimentario en función de segmentos de población, nichos de oportunidad y especialización de la idea.
	CE1.3. Se han estimado las necesidades y los costes de equipamiento imprescindibles para la creación de la pequeña empresa de comercialización alimentaria, en función de los objetivos a alcanzar a corto y a medio plazo.
	CE1.4. Se han identificado los sistemas de adquisición del equipamiento, estimando los costes de alquiler o compra.
	CE1.5. Se ha elaborado el plan de sostenibilidad del comercio alimentario en función de la previsión del gasto energético, consumo de agua, equipamiento sostenible, innovación tecnológica y mantenimiento.
	CE1.6. Se han valorado las posibilidades de innovación y sus costes, en función del producto ofrecido y de la calidad del negocio alimentario.
	CE1.7. Se han estimado las necesidades y los costes de recursos humanos imprescindibles para la creación de la pequeña empresa de comercialización alimentaria, en función de los objetivos a alcanzar a corto y a medio plazo.
	CE1.8. Se ha confeccionado un plan de inversión teniendo en cuenta las necesidades de recursos humanos y materiales necesarios para la puesta en marcha del negocio alimentario.
	CE2.1. Se han analizado las fuentes de financiación externa para comercios alimentarios, estimando costes e ingresos en función de la idea del negocio.
	CE2.2. Se ha calculado la rentabilidad de la autofinanciación de parte de las necesidades combinada con la financiación procedente de otras fuentes.
	CE2.3. Se ha identificado la financiación bancaria más adecuada para su amortización a medio y a largo plazo, así como sus condiciones.
	CE2.4. Se ha contrastado la financiación procedente de ayudas concedidas por organismos públicos y privados, en función de los costes y del tipo de negocio.
	CE2.5. Se han analizado posibles amortizaciones por pago aplazado y al contado, en función del tipo de intereses y del volumen de negocio.
	CE2.6. Se han identificado las posibilidades de ayudas para la contratación de empleados/as con determinadas características, en función de los puestos que vayan a desempeñar.
	CE2.7. Se ha valorado la negociación del aplazamiento del pago de los impuestos locales y estatales, en función de las previsiones de negocio y de la liquidez monetaria.
	CE2.8. Se ha confeccionado un plan de financiación del negocio alimentario previendo los resultados de la actividad económica de la empresa.
	CE3.1. Se han calculado ratios económico-financieras, utilizando los datos de cuentas anuales de un comercio alimentario.
	CE3.2. Se ha valorado la viabilidad económico-financiera de un comercio alimentario, analizando la información de las ratios económico-financieras.
	CE3.3. Se ha valorado la viabilidad social corporativa de un comercio alimentario, analizado la información contenida en el balance social.
	CE3.4. Se han aplicado criterios de buenas prácticas empresariales, atendiendo a valores éticos, sociales y de respeto medioambiental.
	CE3.5. Se han analizado las ventajas y las fortalezas del comercio de proximidad frente a otras formas de distribución de productos alimentarios.
	CE3.6. Se ha evaluado la gestión interna del comercio alimentario, valorando la estabilidad de los/las empleados/as en sus puestos de trabajo.
	CE3.7. Se ha evaluado la rentabilidad económica del puesto de trabajo, atendiendo al nivel técnico y al perfil profesional de los/las empleados/as.
	Diseño y planificación de una pequeña empresa de alimentación en un entorno determinado.
	Constitución de un negocio alimentario, puesta en marcha y gestión de trámites.
	Creación de tiendas de productos alimentarios.
	Realización de proyectos individuales, o en pequeño grupo, de planes de empresa a partir de ideas de negocios alimentarios innovadores y creativos, contextualizadas en entornos reales y que potencien la toma de decisiones y la resolución de incidencias.
	Valoración económica y social de los proyectos de ideas de empresa alimentaria trabajadas a lo largo del módulo, realizada de modo individual o en pequeño grupo, y potenciando la toma de decisiones.
	CE1.1. Se han fijado los precios de venta de los productos alimentarios según criterios comerciales establecidos.
	CE1.2. Se han calculado los tipos de costes existentes en una empresa alimentaria.
	CE1.3. Se ha calculado el escandallo de diversos productos alimentarios a fin de determinar el precio de venta.
	CE1.4. Se ha determinado el contenido de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.
	CE1.5. Se han calculado márgenes comerciales de productos, analizando los componentes del coste, el punto muerto y la tendencia del mercado.
	CE1.6. Se han modificado los precios de venta en función de las fluctuaciones del mercado alimentario.
	CE1.7. Se han establecido los plazos, la forma, los medios de pago, los descuentos y las facilidades de pago al/a la cliente/a en función de la capacidad financiera de la empresa, de las características del producto, del tipo de clientela, y de los usos y las prácticas del sector.
	CE1.8. Se han analizado las estrategias en políticas de producto teniendo en cuenta los costes, el ciclo de vida del producto, los precios de competencia y las características del sector alimentario.
	CE1.9. Se han identificado determinados impuestos como parte del coste en una empresa.
	CE2.1. Se ha decidido la estrategia de distribución de productos alimentarios, analizando los niveles del canal de distribución, el número y el tipo de empresas intermediarias, así como la posibilidad de distribución en línea.
	CE2.2. Se ha planificado la distribución de los productos del comercio alimentario, en función del tipo de venta.
	CE2.3. Se han caracterizado los canales de distribución comercial en función del número y del tipo de empresas intermediarias que intervienen y de las funciones que desempeñan.
	CE2.4. Se ha seleccionado el canal o los canales de distribución, en función del análisis de costes, tiempos y empresas intermediarias.
	CE2.5. Se ha calculado el coste de distribución de productos alimentarios tipo, teniendo en cuenta los costes de transporte, de seguro y de almacenamiento, las comisiones, los márgenes y los costes financieros.
	CE2.6. Se ha valorado la eficacia y la rapidez de los canales de distribución del comercio alimentario, en función de la satisfacción del/de la cliente/a.
	CE2.7. Se han confeccionado contratos de intermediación comercial para formalizar la relación entre el pequeño negocio alimentario y la empresa distribuidora.
	CE3.1. Se han determinado las acciones que integran el mix de comunicación de un negocio alimentario, en función de su finalidad.
	CE3.2. Se han definido los objetivos de la política de comunicación según el público objetivo y las estrategias empresariales.
	CE3.3. Se han programado acciones de comunicación de productos alimentarios.
	CE3.4. Se han seleccionado las acciones de promoción en el punto de venta y su relación con la captación del público objetivo.
	CE3.5. Se han determinado las necesidades relativas a la publicidad y se han seleccionado los medios y los soportes adecuados a las acciones establecidas.
	CE3.6. Se han propuesto acciones de promoción a nuevos segmentos de mercado, atendiendo a los cambios del consumo de la clientela tipo.
	CE3.7. Se han analizado indicadores para medir la fidelización de la clientela, en función de la acción de comunicación utilizada.
	CE3.8. Se ha analizado el sello Galicia Calidade como herramienta para la consecución de los objetivos de la política de comunicación.
	CE4.1. Se han planificado las etapas para la elaboración de un plan de márketing digital y se ha planificado su integración en el plan de márketing global.
	CE4.2. Se han definido los principales productos asociados a la idea de negocio y se han valorado sus características y su estacionalidad.
	CE4.3. Se ha obtenido información sobre el entorno del comercio al por menor, utilizando técnicas de observación directa y compra.
	CE4.4. Se han analizado datos del entorno de mercado del comercio alimentario.
	CE4.5. Se han analizado el potencial de ventas del producto ofrecido y los precios de la competencia del entorno.
	CE4.6. Se ha determinado el precio provisional para cada producto, valorando los datos recopilados de la idea de negocio y los factores que influyen en el precio de venta de un producto alimentario.
	CE4.7. Se ha obtenido información sobre las condiciones de venta de empresas proveedoras relacionadas con la idea de negocio.
	CE4.8. Se han seleccionado las empresas proveedoras y los canales de distribución a emplear, valorando la información recopilada.
	CE4.9. Se han establecido las formas en las que debe actuar el equipo comercial y se han determinado la inversión en publicidad y la prospección de distribuidores, para satisfacer las necesidades detectadas.
	CE4.10. Se ha seleccionado la estrategia de comunicación más adecuada, valorando las que se utilizan en el microentorno comercial en donde vaya a desarrollar la idea negocio prevista.
	CE4.11. Se ha elaborado un presupuesto, analizando los recursos financieros y humanos necesarios para llevar a cabo las políticas previstas y el tiempo necesario para la puesta en marcha del plan.
	CE4.12. Se han materializado en un plan de márketing las acciones relativas al precio, al producto, a la distribución y a la comunicación, en función de la información recopilada.
	CE5.1. Se han seleccionado los criterios económicos y estratégicos que permiten valorar si las acciones de comunicación de empresa logran el objetivo relacionado con la venta.
	CE5.2. Se han seleccionado los indicadores para valorar la eficacia de una acción de comunicación.
	CE5.3. Se han calculado ratios comerciales de control de resultados de acciones de comunicación, utilizando aplicaciones informáticas.
	CE5.4. Se han efectuado mediciones de la rentabilidad de la acción de márketing en relación con la productividad del lineal y con la gestión de productos en él, aplicando herramientas electrónicas e informáticas.
	CE5.5. Se ha valorado la satisfacción de la clientela y el procedimiento de gestión de incidencias en relación con la imagen de la empresa que se desee transmitir.
	CE5.6. Se ha valorado el grado de eficacia de una acción promocional, a través del análisis de los resultados.
	CE5.7. Se ha valorado el plan del márketing en relación con la fidelización y la retroalimentación de la clientela.
	CE5.8. Se han propuesto nuevas líneas y acciones de márketing atendiendo a la valoración de los resultados obtenidos.
	CE5.9. Se han comparado los resultados obtenidos con los objetivos previstos en el plan de márketing y se han determinado posibles desviaciones.
	Análisis de mercado, competencia y clientela.
	Estrategias de márketing mix (producto, precio, distribución y promoción).
	Acciones de comunicación.
	Estrategias de actuación con proveedores y clientela.
	Resultados de las estrategias de márketing.
	Elaboración del plan de márketing de un comercio alimentario.
	Planificación y desarrollo de estrategias de márketing en comercios alimentarios físicos y en línea.
	Desarrollo y seguimiento de políticas y acciones encaminadas a la imagen corporativa.
	Elaboración de actuaciones de captación y fidelización de clientela
	Programación de acciones de comunicación en comercios alimentarios.
	Cálculo de costes y precios de venta de productos alimentarios.
	Elaboración de materiales, cuestionarios e instrumentos de medición de un análisis de mercado.
	Aplicación de métodos de evaluación de las actuaciones de márketing realizadas en pequeños comercios alimentarios.
	CE1.1. Se ha definido la ubicación de mostradores, expositores y lineales, en función de los condicionantes requeridos, de la distancia de las cámaras o almacenes y de la legislación.
	CE1.2. Se han descrito las condiciones que se deben considerar en la distribución de superficies comerciales para respetar la normativa asociada a la eliminación de barreras físicas, evacuación y salidas de emergencia.
	CE1.3. Se ha determinado la ubicación de productos alimentarios en comercios y se ha relacionado con sus características, con las pautas de seguridad alimentaria y con las normas de prevención de riesgos.
	CE1.4. Se ha definido la distribución de los elementos externos e internos de información y publicidad en los espacios interiores, y se ha valorado su influencia sobre la venta de productos.
	CE1.5. Se ha definido la ubicación de los equipos en el establecimiento para facilitar los desplazamientos de personas, carretillas y mercancías, y para la distribución ágil de los productos atendiendo a las necesidades de cada sección.
	CE1.6. Se ha supervisado la distribución, el estado y la limpieza de las cestas y de los carros, para mantener en todo momento el suministro.
	CE1.7. Se ha supervisado el estado de limpieza del establecimiento teniendo en cuenta la normativa de seguridad e higiene.
	CE2.1. Se ha programado la reposición de productos no perecederos en lineales, góndolas y expositores, atendiendo al índice de rotación, a su caducidad y al cumplimiento de la normativa de seguridad alimentaria.
	CE2.2. Se han analizado los criterios comerciales de diseño y decoración de los puntos de venta según la distribución de los productos.
	CE2.3. Se ha supervisado la colocación y la operatividad de elementos visuales y móviles que animen a la venta de productos no perecederos y que faciliten el control de la reposición y la calidad de los productos.
	CE2.4. Se ha controlado la accesibilidad a los productos en los lineales, teniendo en cuenta su identificación de cara a la clientela y la visibilidad de la marca y del etiquetado.
	CE2.5. Se ha controlado la colocación de la cartelería de ofertas y de identificación de productos no perecederos, para facilitar su venta.
	CE2.6. Se han agrupado en distintas zonas del lineal los productos no perecederos, por familias y efecto visual, facilitando su ubicación y su adquisición.
	CE2.7. Se ha controlado la temperatura ambiente, atendiendo a la conservación de los productos y al confort de la clientela.
	CE2.8. Se ha efectuado el seguimiento de los lotes de productos según el proveedor y la ubicación en los lineales y en las secciones, para facilitar el control de calidad y el rendimiento de las ventas.
	CE3.1. Se ha supervisado la colocación de productos frescos en mostradores, teniendo en consideración el sistema de rotación y reposición, y respetando la normativa higiénico-sanitaria.
	CE3.2. Se han colocado los productos cárnicos atendiendo al despiece y a la procedencia, según criterios de calidad.
	CE3.3. Se ha supervisado la colocación y la operatividad de elementos visuales y móviles que organicen y faciliten la venta de productos perecederos.
	CE3.4. Se ha supervisado el estado de limpieza y el tratamiento de armarios y cámaras frigoríficas, y se ha comprobado el estado de conservación de los productos y el cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria.
	CE3.5. Se han agrupado los productos perecederos en mostradores y armarios, según las familias y el efecto visual que se quiera lograr, de modo que se faciliten su ubicación y su adquisición.
	CE3.6. Se ha controlado la temperatura de los armarios frigoríficos garantizando la cadena de frío y la calidad de los productos.
	CE3.7. Se ha supervisado la utilización de tratamientos que garanticen el adecuado aspecto visual y organoléptico de los productos frescos.
	CE3.8. Se ha organizado el transporte de los suministros a expositores y mostradores desde las cámaras y el almacén, para un rápido suministro de los productos.
	CE1.1. Se han planificado acciones promocionales en el punto de venta que incrementen la atención y la captación de la clientela.
	CE1.2. Se han programado las acciones más adecuadas según las necesidades comerciales y el presupuesto.
	CE1.3. Se ha interpretado el resultado de las acciones promocionales según los objetivos comerciales.
	CE1.4. Se han presentado vales descuento y otras ofertas de productos alimentarios de modo atractivo a los intereses de la clientela, a fin de incrementar las ventas, respetando la normativa de protección del/de la consumidor/a.
	CE1.5. Se han presentado al/a la cliente/a catas de alimentos para dar a conocer nuevos productos y/o marcas.
	CE1.6. Se ha programado la difusión de música ambiental y de ofertas de productos por la megafonía del espacio comercial, atendiendo a los horarios y a la afluencia de público.
	CE1.7. Se ha adecuado la iluminación de sectores de productos según las características de estos, para captar la atención de la clientela.
	CE2.1. Se han determinado los lugares idóneos para la ubicación de los elementos de decoración, publicitarios y de cartelería, según la agrupación de alimentos por sectores y zonas de circulación.
	CE2.2. Se ha determinado la colocación de puntos de emisión de videoclips de publicidad de productos alimentarios en promoción, para animar la venta.
	CE2.3. Se ha supervisado la elaboración de carteles y señalética, en función del elemento decorativo o informativo que se quiera colocar.
	CE2.4. Se han creado mensajes visuales para transmitir a la clientela, consiguiendo la armonización entre forma, textura y color, mediante programas ofimáticos de tratamiento de textos e imágenes.
	CE2.5. Se ha supervisado el montaje de elementos decorativos garantizando que no entrañe riesgos para la seguridad de la clientela y del personal, cumpliendo la legislación sobre prevención de riesgos laborales.
	CE2.6. Se ha realizado y se ha supervisado la composición y el montaje de productos alimentarios, los elementos ornamentales y carteles en la decoración de escaparates y expositores, aplicando criterios estéticos y comerciales.
	CE2.7. Se ha controlado la iluminación idónea para resaltar la calidad y la importancia de los alimentos colocados en mostradores y expositores, y se ha diferenciado de la iluminación ambiental de las zonas de tránsito.
	Distribución física de espacios, mobiliario, productos alimentarios y elementos publicitarios en el establecimiento.
	Control de existencias en la exposición de alimentos perecederos y no perecederos en el establecimiento.
	Programación y realización de acciones promocionales en el establecimiento.
	Montaje de elementos decorativos en los puntos de venta.
	Planificación de la distribución de productos alimentarios en espacios comerciales.
	Realización de exposiciones reales de productos alimentarios, tanto perecederos como no perecederos, en lineales, expositores, vitrinas y mostradores, según diferentes criterios comerciales (organolépticos, zonales, etc.) y la normativa higiénico-sanitaria, de accesibilidad y de diseño universal.
	Programación de diferentes acciones promocionales para su desarrollo en el punto de venta (ofertas, degustaciones, etc.).
	Armonización de elementos decorativos y publicitarios con criterios estéticos y comerciales.
	CE1.1. Se ha organizado el departamento de ventas en un comercio alimentario en función de la imagen de marca, los productos, el tipo de clientela y los objetivos comerciales.
	CE1.2. Se ha determinado el número y las funciones del personal de atención comercial que se requieren, según los objetivos del plan de ventas de una empresa.
	CE1.3. Se han determinado las funciones y las responsabilidades asociadas a la atención a la clientela en comercios alimentarios.
	CE1.4. Se han definido los objetivos y las acciones concretas de atención comercial, a partir del plan de ventas de una empresa.
	CE1.5. Se han seleccionado las acciones de formación, motivación y promoción profesional destinadas al personal del establecimiento que faciliten la consecución de los objetivos prefijados.
	CE1.6. Se ha elaborado el argumentario de ventas, incluyendo los puntos fuertes y débiles de productos alimentarios adaptados al tipo y al comportamiento de la clientela.
	CE1.7. Se han establecido los protocolos de atención a la clientela ante quejas y reclamaciones, aplicando la normativa de protección del/de la consumidor/a.
	CE1.8. Se han establecido sistemas de retroalimentación y fidelización de clientela, para mejorar la atención comercial y el servicio posventa.
	CE2.1. Se ha comprobado la realización de la atención comercial mediante técnicas de comunicación acordes con la situación y las características de la clientela, y en respuesta a las posibles contingencias.
	CE2.2. Se ha planificado la atención telefónica con la clientela, teniendo en cuenta su finalidad, el protocolo y las técnicas de locución a emplear.
	CE2.3. Se han establecido protocolos de recepción de clientela teniendo en cuenta la importancia y el resultado positivo de una cordial acogida.
	CE2.4. Se ha realizado la atención comercial educada a la clientela, con proximidad e interés, manteniendo una postura amable y abierta al diálogo.
	CE2.5. Se ha informado a la clientela acerca del producto alimentario demandado y de las políticas de la empresa.
	CE2.6. Se ha transmitido a la clientela confianza en la atención realizada en función de los compromisos adquiridos.
	CE2.7. Se ha valorado la apariencia del personal, del lugar o de los productos ofrecidos, con arreglo a los criterios establecidos por la empresa.
	CE2.8. Se ha valorado la atención a la clientela en función del tiempo dedicado y de la falta de esperas.
	CE3.1. Se ha determinado el procedimiento para la tramitación de reclamaciones y de sugerencias del comercio alimentario.
	CE3.2. Se ha informado a la clientela de sus derechos y de los posibles mecanismos de solución de la reclamación, de acuerdo con la normativa.
	CE3.3. Se han cumplimentado los documentos relativos a la tramitación de las quejas, reclamaciones y denuncias, y se han cursado hacia el departamento u organismo competente.
	CE3.4. Se ha informado a la persona reclamante acerca de la situación y del resultado de la queja o reclamación, de manera oral, escrita y por medios electrónicos.
	CE3.5. Se han atendido las quejas, las devoluciones y las reclamaciones utilizando la escucha activa, la empatía y la asertividad, y técnicas de negociación que faciliten el acuerdo para resolver estas situaciones.
	CE3.6. Se han identificado las consecuencias administrativas asociadas a una reclamación denegada o no resuelta.
	CE3.7. Se han valorado las sugerencias y las incidencias relativas a quejas y reclamaciones, a fin de realimentar las decisiones sobre empresas proveedoras y productos, y sobre la propia atención del establecimiento.
	CE4.1. Se han buscado y se han seleccionado empresas proveedoras, considerando factores comerciales.
	CE4.2. Se han establecido el seguimiento automático y la actualización de bases de datos de entidades proveedoras, aplicando sistemas ofimáticos de comunicación.
	CE4.3. Se han establecido los canales y los procedimientos de comunicación con las empresas proveedoras, aplicando sistemas ofimáticos de comunicación.
	CE4.4. Se han gestionado los pedidos a empresas proveedoras y se ha cumplimentado la comunicación y la documentación relativa a estas.
	CE4.5. Se han negociado ofertas de suministro, atendiendo a criterios comerciales y de operatividad.
	CE4.6. Se han establecido criterios de evaluación de empresas proveedoras, valorando los que mejor se adecúen a las características de la empresa.
	CE4.7. Se ha gestionado con otros departamentos los acuerdos obtenidos con empresas proveedoras, siguiendo los procedimientos de comunicación interna.
	CE5.1. Se han identificado los estándares de calidad en la prestación del servicio de atención comercial en negocios alimentarios.
	CE5.2. Se han analizado los datos de fidelización de la clientela, en relación con la calidad del servicio de atención comercial prestado.
	CE5.3. Se han valorado las incidencias habituales en comercios alimentarios respecto a la atención comercial, introduciendo procesos de mejora.
	CE5.4. Se han evaluado los protocolos de gestión de incidencias y de reclamaciones en función de la satisfacción de la clientela y de los objetivos de la empresa.
	CE5.5. Se han introducido procesos de mejora en función de las incidencias detectadas.
	CE5.6. Se ha realizado el control de calidad del servicio de atención comercial aplicando las herramientas y los métodos adecuados.
	CE5.7. Se ha evaluado la retroalimentación de los procesos de tramitación de quejas y reclamaciones, contrastando resultados, formas y plazos de resolución, a fin de mejorar el procedimiento de atención comercial.
	CE5.8. Se ha valorado el grado de satisfacción de la clientela en función de los servicios y los productos ofertados, y las prestaciones del establecimiento.
	Organización del departamento de ventas de pequeños comercios alimentarios.
	Realización de la atención comercial a la clientela.
	Realización de la atención de quejas, reclamaciones y sugerencias de la clientela.
	Realización de la atención comercial a proveedores.
	Desarrollo de las actividades de organización de un departamento de ventas que potencie el trabajo en equipo.
	Realización de acciones de asesoramiento y venta a la clientela acerca de productos alimentarios demandados.
	Realizaciones de acciones de recepción, gestión y tramitación de quejas y sugerencias de la clientela, y devolución de productos.
	Planificación, gestión y seguimiento de la relación comercial con proveedores de productos alimentarios.
	Valoración y propuestas de mejora de las anteriores actuaciones.
	CE1.1. Se han establecido los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, los útiles y las instalaciones de manipulación de alimentos.
	CE1.2. Se han determinado los procedimientos, el personal que debe ejecutar la tarea, los productos, los desinfectantes y los equipos de limpieza y desinfección (L+D), así como sus condiciones de empleo.
	CE1.3. Se han planificado los tratamientos de desratización, desinsectación y desinfección (DDD).
	CE1.4. Se han organizado las frecuencias de limpieza establecidas por la normativa.
	CE1.5. Se ha supervisado y se ha comprobado la calidad higiénico-sanitaria en la limpieza de los equipos e instalaciones que se utilizan en el comercio alimentario.
	CE1.6. Se ha supervisado el registro de la información relevante e incidencias detectadas o solventadas del plan de limpieza y de desinfección.
	CE1.7. Se ha verificado que las medidas correctivas propuestas solventen las incidencias detectadas.
	CE1.8. Se han evaluado los peligros de contaminación química asociados a la manipulación y al almacenamiento de productos de limpieza, desinfección y tratamientos DDD.
	CE2.1. Se han documentado y se han trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento.
	CE2.2. Se han realizado los controles que identifiquen los peligros que pueden aparecer en cada etapa del proceso.
	CE2.3. Se han detectado los peligros que determinan los puntos críticos de control y el límite crítico.
	CE2.4. Se han establecido las medidas de control y las acciones correctivas que aseguren la seguridad del sistema.
	CE2.5. Se han aplicado las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimentario.
	CE2.6. Se ha relacionado el contenido de las guías de buenas prácticas de higiene alimentaria y medioambiental con su uso en el comercio.
	CE2.7. Se ha elaborado y se ha actualizado la documentación asociada a un plan de autocontrol de APPCC de un comercio alimentario.
	CE3.1. Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las prácticas higiénicas y la manipulación de alimentos.
	CE3.2. Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas de prevención.
	CE3.3. Se han reconocido todos los comportamientos y las actitudes susceptibles de producir una contaminación en los alimentos.
	CE3.4. Se han enumerado las enfermedades de obligada declaración.
	CE3.5. Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras y heridas de la persona manipuladora.
	CE3.6. Se han establecido los procedimientos de manipulación de alimentos en las actividades que se realizan en el establecimiento comercial.
	CE3.7. Se han establecido las medidas preventivas que garanticen la inocuidad de los alimentos.
	CE3.8. Se han realizado los controles higiénico-sanitarios durante el proceso de manipulación de alimentos atendiendo a los protocolos establecidos.
	CE3.9. Se ha comprobado la aplicación de las medidas de higiene personal, de vestuario y de equipos de protección individual requeridas en la manipulación de alimentos, y se han detectado y se han corregido las prácticas inadecuadas.
	CE3.10. Se ha supervisado que los procedimientos de actuación frente a alertas alimentarias respeten el protocolo definido para los establecimientos comerciales.
	CE3.11. Se han supervisado los procedimientos de actuación ante la contaminación cruzada, riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.
	CE3.12. Se han analizado las aportaciones del personal del establecimiento comercial relativas a las condiciones higiénico-sanitarias, y se han incorporado al protocolo las propuestas de mejora oportunas.
	CE3.13. Se ha establecido el protocolo de recogida de muestras testigo.
	CE4.1. Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto medioambiental que provoca.
	CE4.2. Se han definido las ventajas que el concepto de reducción de consumos aporta a la protección medioambiental.
	CE4.3. Se han descrito las ventajas medioambientales del concepto de reutilización de los recursos.
	CE4.4. Se han reconocido las energías y los recursos de utilización menos prejudiciales para el medioambiente.
	CE4.5. Se han caracterizado los métodos para el ahorro de energía y del resto de recursos que se utilicen en el comercio alimentario.
	CE4.6. Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctoras relacionadas con el consumo de los recursos.
	CE4.7. Se ha establecido el plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial, atendiendo a su clase, a su clasificación y a su transporte.
	CE4.8. Se ha garantizado que el tratamiento de los subproductos de origen animal no destinados al consumo humano (SANDACH) cumpla los requisitos normativos en todas las fases de manipulación, almacenamiento, recogida y transporte.
	CE4.9. Se han clasificado en contenedores los tipos de residuos generados, según su origen, el tipo, el estado y la necesidad de reciclaje, depuración y tratamiento.
	CE4.10. Se ha controlado la trazabilidad del tratamiento de residuos SANDACH, levando el registro de envíos y de la documentación comercial y sanitaria establecida.
	CE4.11. Se ha supervisado la recogida de los productos caducados y de los que no se usen finalmente para el consumo humano, para su tratamiento de gestión de residuos o SANDACH.
	CE4.12. Se ha supervisado la aplicación de las técnicas de recogida, selección, clasificación y eliminación o vertido de residuos.
	CE4.13. Se han controlado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestión de los residuos.
	CE4.14. Se ha supervisado la señalización y la maniobra de las zonas en donde se sitúan los contenedores, así como su diferenciación, según el grado de peligro, el tipo, la provisionalidad, etc.
	CE4.15. Se han supervisado la señalización y la maniobrabilidad de las zonas en donde se sitúan los contenedores.
	CE4.16. Se han diferenciado los contenedores en función de su contenido y provisionalidad.
	CE1.1. Se han planificado las acciones del proceso de verificación de la calidad de los productos alimentarios en función de sus características, para garantizar la idoneidad para su consumo.
	CE1.2. Se han definido las acciones de no-conformidad del producto alimentario en función de sus condiciones, de las ofertas y de la sección de venta pertinente.
	CE1.3. Se ha determinado y se ha comprobado el estado de los productos frescos, atendiendo a sus características organolépticas.
	CE1.4. Se ha determinado y se ha comprobado el estado de los productos sostenibles, de comercio justo y de gourmet, garantizando que se mantengan sus características organolépticas.
	CE1.5. Se ha determinado y se ha comprobado el estado de los productos para clientela con enfermedades, alergias alimentarias e intolerancias, garantizando que se mantengan sus características organolépticas.
	CE1.6. Se ha comprobado el etiquetado de los productos para clientela con enfermedades, alergias alimentarias e intolerancias.
	CE1.7. Se ha determinado el estado de los productos no perecederos atendiendo al estado del envase y las fechas óptimas de consumo.
	CE1.8. Se ha determinado y se ha comprobado el estado de las bebidas y de los licores, atendiendo a sus características.
	CE1.9. Se ha evaluado el sistema de verificación de la calidad de los productos alimentarios en función de la satisfacción de la clientela y de los criterios comerciales.
	Elaboración del plan de limpieza.
	Gestión de sistemas de autocontrol.
	Uso eficaz de los recursos.
	Gestión del tratamiento de los residuos.
	Planificación de los sistemas de calidad de productos alimentarios para la venta.
	Diseño de planes de limpieza para establecimientos alimentarios.
	Elaboración de la documentación relativa a la tramitación de los APPCC.
	Diseño de actuaciones frente a alertas alimentarias, contaminaciones cruzadas, riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.
	Planificación del uso eficaz de los recursos.
	Planificación del tratamiento de residuos alimentarios.
	Establecimiento de puntos críticos de control en la trazabilidad de productos alimentarios.
	Conservación, refrigeración y mantenimiento de la cadena de frío de alimentos en mostradores y cámaras frigoríficas.
	Análisis del etiquetado de productos alimentarios y su relación con las características del tipo de cliente/a (enfermedades, alergias alimentarias e intolerancias).
	CE1.1. Se ha clasificado y se ha agrupado la carne según la res o la especie de origen, haciendo especial mención a los productos autóctonos.
	CE1.2. Se ha comprobado el estado de los productos cárnicos, atendiendo a su aroma y a su color.
	CE1.3. Se ha supervisado y se ha realizado el deshuesado y el despiece de canales de carne y otras piezas cárnicas, siguiendo las técnicas apropiadas y cumpliendo la normativa higiénico-sanitaria y de prevención de riesgos laborales.
	CE1.4. Se han supervisado y se han elaborado derivados cárnicos frescos en función del destino culinario y las características del tipo de animal.
	CE1.5. Se han relacionado los tipos de corte de piezas y derivados cárnicos con su uso o su aplicación posteriores.
	CE1.6. Se han obtenido y se han supervisado porciones de carne, charcutería y productos cárnicos para el consumo en función del producto y su destino final, ejecutando las técnicas de corte requeridas.
	CE1.7. Se ha recomendado a la clientela la mejor aplicación culinaria de las piezas obtenidas y de los derivados cárnicos.
	CE1.8. Se han dispuesto las piezas de carne y los derivados cárnicos en mostradores y expositores, garantizando su conservación, su frescura y su atractivo visual.
	CE1.9. Se ha envasado y se ha supervisado el envasado del producto o derivado cárnico en función de sus características y de los requisitos de la clientela.
	CE1.10. Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de carnicería.
	CE1.11. Se ha aplicado la normativa de prevención de riesgos laborales e higiénico-sanitarios en las operaciones de preparación y acondicionamiento de carne y derivados.
	CE2.1. Se ha clasificado el pescado según su origen, su captura y su especie.
	CE2.2. Se ha comprobado el estado de los pescados frescos y de los mariscos, atendiendo a su aspecto, al olor, a la textura y al color.
	CE2.3. Se ha supervisado y se ha realizado la limpieza, el desescamado, el pelado, el fileteado y el troceado del pescado y, en su caso, el descabezado, el eviscerado o el desespinado, atendiendo a su especie y al destino culinario.
	CE2.4. Se han supervisado y se han obtenido porciones de pescado requeridas según el tamaño, la forma y la calidad para el consumo, ejecutando las técnicas de corte en función del tipo de pescado y del destino culinario.
	CE2.5. Se ha aconsejado a la clientela el mejor tratamiento y uso culinario de los pescados y de los mariscos.
	CE2.6. Se han dispuesto los pescados y los mariscos en mostradores y expositores, aplicando hielo y rociadores de agua, garantizando su conservación, la frescura y el atractivo visual.
	CE2.7. Se ha identificado el marisco y se ha clasificado según se trate de crustáceos o de moluscos.
	CE2.8. Se ha preparado el marisco según el tamaño, la forma y la calidad, en función del tipo de marisco y el destino culinario.
	CE2.9. Se ha supervisado el envasado del producto, en función de sus características y de los requisitos de la clientela.
	CE2.10. Se han realizado y, posteriormente, se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de pescadería.
	CE2.11. Se ha aplicado la normativa de prevención de riesgos laborales e higiénico-sanitarios en las operaciones de preparación y acondicionamiento del pescado y el marisco.
	CE3.1. Se ha comprobado el estado de frutas y verduras.
	CE3.2. Se han dispuesto frutas y verduras en mostradores, expositores y bandejas.
	CE3.3. Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de frutas y verduras.
	CE3.4. Se ha realizado y se ha supervisado la presentación y el troceado de frutas y verduras, en tamaño, forma y calidad, y en función del tipo de producto y de los requisitos de la clientela.
	CE3.5. Se ha realizado y se ha supervisado la exposición de piezas de frutas y verduras de modo que garanticen sus propiedades y su conservación.
	CE3.6. Se han supervisado y se han envasado las frutas y las verduras, en función de sus características y de los requisitos de la clientela.
	CE3.7. Se ha aplicado la normativa de riesgos laborales e higiénico-sanitarios, en relación con las operaciones de preparación y acondicionamiento de frutas y verduras.
	CE4.1. Se ha supervisado la presentación y la exposición de vinos, quesos y productos gourmet, y en especial de los productos gallegos con denominación de origen, en función de las características del producto.
	CE4.2. Se ha realizado y se ha supervisado el corte del jamón de calidad de modo manual, aplicando las técnicas adecuadas.
	CE4.3. Se ha realizado y se ha supervisado el corte o el troceado del queso de calidad en función del tipo de queso y de la técnica de corte apropiada a sus características.
	CE4.4. Se ha realizado y se ha supervisado la preparación de tablas de quesos, jamón y embutidos, en función de sus denominaciones, el tipo de leche y la degustación.
	CE4.5. Se ha asesorado sobre las características de vinos de calidad y, en especial, de los productos gallegos, en función de su origen, la añada, las variedades de uva y el maridaje.
	CE4.6. Se ha asesorado sobre las características de quesos, sus posibilidades de consumo y el destino culinario.
	CE4.7. Se ha asesorado sobre otros productos gourmet en función del origen, la forma de consumo y el destino culinario.
	CE5.1. Se han aplicado las especificaciones de la normativa que afecta al envasado de alimentos frescos.
	CE5.2. Se ha dispuesto la información obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas, en sus códigos de barras y en los rótulos de productos alimentarios.
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	CE4.1. Se ha supervisado la cumplimentación de los modelos del impuesto del valor añadido (IVA), para su tramitación a Hacienda, teniendo en cuenta el gravamen según el tipo de producto, el calendario fiscal y el modelo de empresa.
	CE4.2. Se ha analizado la cumplimentación de los modelos del impuesto del valor añadido (IVA), para su tramitación a Hacienda, teniendo en cuenta el gravamen según el tipo de producto, el calendario fiscal y el modelo de empresa.
	CE4.3. Se han cumplimentado declaraciones y liquidaciones del IVA del negocio alimentario, según la normativa vigente y en los plazos establecidos.
	CE4.4. Se han caracterizado las peculiaridades de la recarga de equivalencia, en relación con el comercio alimentario.
	CE4.5. Se han caracterizado las obligaciones informativas a Hacienda en relación con las operaciones efectuadas periódicamente.
	CE4.6. Se han contabilizado los pagos del impuesto de la renta de las personas físicas (IRPF) y del impuesto de sociedades (IS), en función de su forma jurídica.
	CE4.7. Se han caracterizado las obligaciones laborales habituales en el comercio alimentario.
	CE4.8. Se han cumplimentado y se han actualizado los libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio alimentario, en el tiempo y en la forma requeridos.
	CE5.1. Se ha analizado la rentabilidad de las ventas de productos alimentarios, en función del precio de venta y del margen de beneficio.
	CE5.2. Se ha caracterizado la estructura de los ingresos y de los gastos para obtener referencias de comportamiento de estos.
	CE5.3. Se ha realizado el control presupuestario identificando problemas potenciales, para gestionar de modo más efectivo los recursos del comercio alimentario en un período determinado.
	CE5.4. Se han calculado y se han valorado las posibles desviaciones, comparando los resultados presupuestados con los reales.
	CE5.5. Se han analizado las causas de las desviaciones detectadas entre el volumen de ventas previsto y el real y, en su caso, se han establecido las medidas correctoras necesarias.
	CE5.6. Se ha valorado la aplicación del beneficio obtenido en mejoras relativas a la ampliación y a la gama de productos, a los servicios de atención a la clientela y al comercio electrónico, según el porcentaje y el plan de negocio previsto.
	CE5.7. Se han aplicado métodos de control de los precios de venta, se han justificado las posibles desviaciones y se han aplicado medidas correctoras.
	Planificación de la tesorería, facturación, cobros, pagos y control de desviaciones.
	Gestión de pedidos, fases y documentación.
	Elaboración y tramitación de documentación relacionada con las actividades comerciales habituales en pequeños comercios alimentarios.
	Cumplimentación de impuestos asociados a las operaciones de compraventa de pequeños comercios.
	Emisión de facturas utilizando el software específico.
	Realización de cálculos para la planificación de la tesorería del comercio alimentario.
	Cálculo de desviaciones económicas en un comercio alimentario.
	CE1.1. Se han relacionado las condiciones laborales con la salud de la persona trabajadora.
	CE1.2. Se han distinguido los principios de la acción preventiva que garantizan el derecho a la seguridad y a la salud de las personas trabajadoras.
	CE1.3. Se ha apreciado la importancia de la información y de la formación como medio para la eliminación o la reducción de los riesgos laborales.
	CE1.4. Se han comprendido las actuaciones idóneas ante situaciones de emergencia y riesgo laboral grave e inminente.
	CE1.5. Se han valorado las medidas de protección específicas de personas trabajadoras sensibles a determinados riesgos, así como las de protección de la maternidad y la lactancia, y de menores.
	CE1.6. Se han analizado los derechos a la vigilancia y protección de la salud en el sector del comercio alimentario.
	CE1.7. Se ha asumido la necesidad de cumplir los deberes de las personas trabajadoras en materia de prevención de riesgos laborales.
	CE2.1. Se han determinado las condiciones de trabajo con significación para la prevención en los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional de técnico en Comercialización de Productos Alimentarios.
	CE2.2. Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los daños derivados de ellos.
	CE2.3. Se han clasificado y se han descrito los tipos de daños profesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesional de técnico en Comercialización de Productos Alimentarios.
	CE2.4. Se han identificado las situaciones de riesgo más habituales en los entornos de trabajo de las personas con la titulación de técnico en Comercialización de Productos Alimentarios.
	CE2.5. Se ha llevado a cabo la evaluación de riesgos en un entorno de trabajo, real o simulado, relacionado con el sector de actividad.
	CE3.1. Se ha valorado la importancia de los hábitos preventivos en todos los ámbitos y en todas las actividades de la empresa.
	CE3.2. Se han clasificado las formas de organización de la prevención en la empresa en función de los criterios establecidos en la normativa sobre prevención de riesgos laborales.
	CE3.3. Se han determinado las formas de representación de las personas trabajadoras en la empresa en materia de prevención de riesgos.
	CE3.4. Se han identificado los organismos públicos relacionados con la prevención de riesgos laborales.
	CE3.5. Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa que incluya la secuencia de actuaciones a realizar en caso de emergencia.
	CE3.6. Se ha establecido el ámbito de una prevención integrada en las actividades de la empresa, y se han determinado las responsabilidades y las funciones de cada uno/a.
	CE3.7. Se ha definido el contenido del plan de prevención en un centro de trabajo relacionado con el sector profesional de la titulación de técnico en Comercialización de Productos Alimentarios.
	CE3.8. Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuación para una pequeña o mediana empresa del sector de actividad del título.
	CE4.1. Se han definido las técnicas y las medidas de prevención y de protección que se deben aplicar para evitar o disminuir los factores de riesgo, o para reducir sus consecuencias en el caso de materializarse.
	CE4.2. Se ha analizado el significado y el alcance de la señalización de seguridad de diversos tipos.
	CE4.3. Se han seleccionado los equipos de protección individual (EPI) adecuados a las situaciones de riesgo encontradas.
	CE4.4. Se han analizado los protocolos de actuación en caso de emergencia.
	CE4.5. Se han identificado las técnicas de clasificación de personas heridas en caso de emergencia, en donde existan víctimas de diversa gravedad.
	CE4.6. Se han identificado las técnicas básicas de primeros auxilios que se deben aplicar en el lugar del accidente ante daños de diversos tipos, así como la composición y el uso del botiquín.
	CE1.1. Se han identificado los equipos de trabajo en situaciones de trabajo relacionadas con el perfil de técnico en comercialización de productos alimentarios, y se han valorado sus ventajas sobre el trabajo individual.
	CE1.2. Se han determinado las características del equipo de trabajo eficaz frente a las de los equipos ineficaces.
	CE1.3. Se han adoptado responsablemente los papeles asignados para la eficiencia y la eficacia del equipo de trabajo.
	CE1.4. Se han empleado adecuadamente las técnicas de comunicación en el equipo de trabajo para recibir y transmitir instrucciones y coordinar las tareas.
	CE1.5. Se han determinado procedimientos para la resolución de los conflictos identificados en el seno del equipo de trabajo.
	CE1.6. Se han aceptado de forma responsable las decisiones adoptadas en el seno del equipo de trabajo.
	CE1.7. Se han analizado los objetivos alcanzados por el equipo de trabajo en relación con los objetivos establecidos, y con la participación responsable y activa de sus miembros.
	CE2.1. Se han identificado el ámbito de aplicación, las fuentes y los principios de aplicación del derecho del trabajo.
	CE2.2. Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones laborales.
	CE2.3. Se han identificado los elementos esenciales de un contrato de trabajo.
	CE2.4. Se han analizado las principales modalidades de contratación y se han identificado las medidas de fomento de la contratación para determinados colectivos.
	CE2.5. Se han valorado los derechos y los deberes que se recogen en la normativa laboral.
	CE2.6. Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en el convenio colectivo aplicable o, en su defecto, las condiciones habituales en el sector profesional relacionado con el título de técnico en comercialización de productos alimentarios.
	CE2.7. Se han valorado las medidas establecidas por la legislación para la conciliación de la vida laboral y familiar, y para la igualdad efectiva entre hombres y mujeres.
	CE2.8. Se ha analizado el recibo de salarios y se han identificado los principales elementos que lo integran.
	CE2.9. Se han identificado las causas y los efectos de la modificación, la suspensión y la extinción de la relación laboral.
	CE2.10. Se han identificado los órganos de representación de las personas trabajadoras en la empresa.
	CE2.11. Se han analizado los conflictos colectivos en la empresa y los procedimientos de solución.
	CE2.12. Se han identificado las características definitorias de los nuevos entornos de organización del trabajo.
	CE3.1. Se ha valorado el papel de la seguridad social como pilar esencial del estado social y para la mejora de la calidad de vida de la ciudadanía.
	CE3.2. Se ha delimitado el funcionamiento y la estructura del sistema de seguridad social.
	CE3.3. Se han identificado, en un supuesto sencillo, las bases de cotización de una persona trabajadora y las cuotas correspondientes a ella y a la empresa.
	CE3.4. Se han determinado las principales prestaciones contributivas de seguridad social, sus requisitos y su duración, y se ha realizado el cálculo de su cuantía en algunos supuestos prácticos.
	CE3.5. Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos prácticos sencillos, y se ha realizado el cálculo de la duración y de la cuantía de una prestación por desempleo de nivel contributivo básico.
	CE4.1. Se han valorado las propias aspiraciones, motivaciones, actitudes y capacidades que permitan la toma de decisiones profesionales.
	CE4.2. Se ha tomado conciencia de la importancia de la formación permanente como factor clave para la empleabilidad y la adaptación a las exigencias del proceso productivo.
	CE4.3. Se han valorado las oportunidades de formación y empleo en otros estados de la Unión Europea.
	CE4.4. Se ha valorado el principio de no-discriminación y de igualdad de oportunidades en el acceso al empleo y en las condiciones de trabajo.
	CE4.5. Se han diseñado los itinerarios formativos profesionales relacionados con el perfil profesional de técnico en comercialización de productos alimentarios.
	CE4.6. Se han determinado las competencias y las capacidades requeridas para la actividad profesional relacionada con el perfil del título, y se ha seleccionado la formación precisa para mejorarlas y permitir una idónea inserción laboral.
	CE4.7. Se han identificado las principales fuentes de empleo y de inserción laboral para las personas con la titulación de técnico en comercialización de productos alimentarios.
	CE4.8. Se han empleado adecuadamente las técnicas y los instrumentos de búsqueda de empleo.
	CE4.9. Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relacionados con el título.
	Manejo de las fuentes de información para la elaboración de itinerarios formativo-profesionalizadores, en especial en lo referente al sector del comercio alimentario.
	Puesta en práctica de técnicas activas de búsqueda de empleo:
	Familiarización con las pruebas de selección de personal, en particular la entrevista de trabajo.
	Identificación de ofertas de empleo público a las que se puede acceder en función de la titulación, y respuesta a su convocatoria.
	Formación de equipos en el aula para la realización de actividades mediante el empleo de técnicas de trabajo en equipo.
	Estudio de las condiciones de trabajo del sector del comercio alimentario a través del manejo de la normativa laboral, de los contratos más comúnmente utilizados y del convenio colectivo de aplicación en el sector del comercio alimentario.
	Superación de cualquier forma de discriminación en el acceso al empleo y en el desarrollo profesional.
	Análisis de la normativa de prevención de riesgos laborales que le permita la evaluación de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo, así como la colaboración en la definición de un plan de prevención para la empresa y de las medidas necesarias para su puesta en práctica.
	CE1.1. Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada área de la misma.
	CE1.2. Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones empresariales tipo existentes en el sector.
	CE1.3. Se han identificado los elementos que constituyen la red logística de la entidad: empresas proveedoras, personas compradoras, sistemas de producción y almacenaje, entre otros.
	CE1.4. Se han relacionado las características del servicio y el perfil de las personas compradoras con el desarrollo de la actividad empresarial.
	CE1.5. Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la prestación de servicio.
	CE1.6. Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el desarrollo óptimo de la actividad.
	CE1.7. Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusión más frecuentes en esta actividad.
	CE2.1. Se ha reconocido y se ha justificado la disponibilidad personal y temporal necesaria en el puesto de trabajo.
	CE2.2. Se han reconocido y se han justificado las actitudes personales (puntualidad y empatía, entre otras) y profesionales (orden, limpieza y responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto de trabajo.
	CE2.3. Se han reconocido y se han justificado los requerimientos actitudinales ante la prevención de riesgos en la actividad profesional.
	CE2.4. Se han reconocido y se han justificado los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.
	CE2.5. Se han reconocido y se han justificado las actitudes relacionadas con el propio equipo de trabajo y con las jerarquías establecidas en la empresa.
	CE2.6. Se han reconocido y se han justificado las actitudes relacionadas con la documentación de las actividades realizadas en el ámbito laboral.
	CE2.7. Se han reconocido y se han justificado las necesidades formativas para la inserción y reinserción laboral en el ámbito científico y técnico del buen hacer del profesional.
	CE2.8. Se han identificado las normas de prevención de riesgos laborales y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevención de Riesgos Laborales de aplicación en la actividad profesional.
	CE2.9. Se han puesto en marcha los equipos de protección individual según los riesgos de la actividad profesional y las normas de la empresa.
	CE2.10. Se ha mantenido una actitud de respeto al medio ambiente en las actividades desarrolladas.
	CE2.11. Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstáculos el puesto de trabajo o el área correspondiente al desarrollo de la actividad.
	CE2.12. Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las instrucciones recibidas.
	CE2.13. Se ha establecido una comunicación eficaz con la persona responsable en cada situación y con los miembros del equipo.
	CE2.14. Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las incidencias relevantes que se presenten.
	CE2.15. Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de adaptación a los cambios de tareas.
	CE2.16. Se ha responsabilizado de la aplicación de las normas y procedimientos en el desarrollo de su trabajo.
	CE3.1. Se ha participado en la elaboración de acciones del plan de marketing de la empresa alimentaria aportando propuestas de mejora.
	CE3.2. Se ha participado en la planificación, supervisión y valoración de promociones internas y proveedores.
	CE3.3. Se ha participado en la supervisión de la ubicación de los elementos atractivos de decoración, publicitarios y cartelería, atendiendo a la agrupación de alimentos por sectores y zonas frías y calientes y a las zonas de circulación.
	CE3.4. Se ha participado en la supervisión y control de la disposición de los productos alimentarios, siguiendo pautas de promoción, trazabilidad ubicación y reposición que la empresa haya determinado.
	CE3.5. Se ha realizado el seguimiento de los lotes de productos según el proveedor y destino en los lineales y secciones, facilitando el control de calidad y el rendimiento de las ventas.
	CE3.6. Se ha participado en la supervisión de la ubicación de los equipamientos del establecimiento facilitando los desplazamientos de personas y mercancías para la distribución ágil de los productos atendiendo a las necesidades de cada sección.
	CE3.7. Se ha participado en la supervisión de la exposición de alimentos perecederos y no perecederos en mostradores y vitrinas.
	CE4.1. Se ha participado en la atención comercial e información a clientes y proveedores, respondiendo a las contingencias.
	CE4.2. Se ha asesorado al cliente acerca del producto alimentario demandado (características, beneficios, precios) y de las políticas de la empresa (tiempos de entrega, formas de pago, descuentos).
	CE4.3. Se ha transmitido al cliente confianza en la atención realizada en función de los compromisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).
	CE4.4. Se han atendido y tramitado reclamaciones y sugerencias utilizando el canal y el protocolo adecuado a cada situación respetando la normativa básica vigente en materia de consumo.
	CE4.5. Se han participado en la gestión de pedidos a proveedores, formalizando la comunicación y documentación relativa a los mismos.
	CE4.6. Se ha propuesto mejoras relativas a quejas y reclamaciones, a fin de realimentar las decisiones sobre proveedores y productos y sobre la propia atención del establecimiento.
	CE4.7. Se ha valorado el grado de satisfacción de los clientes en función de los servicios y productos ofertados y las prestaciones del establecimiento.
	CE4.8. Se ha participado en la venta online de productos alimentarios.
	CE5.1. Se ha participado en el control y valoración de la aplicación de los procedimientos de manipulación de alimentos establecidos en la empresa.
	CE5.2. Se han supervisado la aplicación de las medidas de higiene personal y de vestuario requeridas en la manipulación de alimentos.
	CE5.3. Se ha colaborado en la supervisión de la obtención, preparación y envasado de productos frescos en función de sus características, destino culinario y requerimientos del cliente.
	CE5.4. Se ha verificado la trazabilidad y el estado de los productos alimentarios, comprobando que el etiquetado se corresponde a las características que el fabricante debe cumplir en materia de la normativa vigente de salubridad.
	CE5.5. Se ha participado en la supervisión de los procedimientos de actuación ante la contaminación cruzada, riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.
	CE5.6. Se ha participado en la planificación de los tratamientos de desratización, desinsectación y desinfección (DDD), así como de los controles que previenen los peligros potenciales físicos, químicos y biológicos.
	CE5.7. Se ha elaborado y actualizado la documentación asociada a un plan de autocontrol de APPCC de un comercio alimentario, verificando que las medidas correctivas propuestas subsanan las incidencias detectadas.
	CE5.8. Se han seguido pautas en el tratamiento de los SANDACH cumpliendo la normativa vigente en las fases de su manipulación, almacenamiento, recogida y transporte.
	CE6.1. Se ha colaborado en la recepción del pedido, verificando la documentación asociada y el estado de la mercancía recibida, en cuanto a cantidad, plazo de entrega, calidad, precio, control de temperatura, embalajes y envases.
	CE6.2. Se ha participado en la supervisión de la adecuada zonificación del almacén, en función de que los productos alimentarios sean congelados, frescos, refrigerados, o no perecederos.
	CE6.3. Se ha aplicado el procedimiento de devolución de mercancías a proveedores, según protocolo de la empresa.
	CE6.4. Se ha valorado la señalización del almacén de la empresa atendiendo a su finalidad y seguridad.
	CE6.5. Se ha colaborado en la supervisión del procedimiento de envíos a domicilio, verificando las condiciones que deben cumplir los medios de transporte.
	CE6.6. Se ha contribuido a la comprobación de la documentación utilizada en caso de devolución por el cliente de un producto expedido.
	CE6.7. Se ha supervisado el registro informático asociado a la documentación de la recepción, almacenamiento y distribución de mercancías.
	CE6.8. Se ha colaborado en la actualización de inventarios.
	CE7.1. Se ha colaborado en la emisión y tramitación de facturas correspondientes a la venta de productos alimentarios.
	CE7.2. Se ha participado en la supervisión de las modificaciones de precios, cualidades de los productos, tiques y facturas configuradas en el terminal punto de venta.
	CE7.3. Se ha participado en la elaboración de la documentación informatizada de los pedidos, albarán y carta de portes, entre otros, aplicando los protocolos establecidos en la empresa.
	CE7.4. Se ha colaborado en la planificación del calendario de cobros y pagos del comercio alimentario, en función de las necesidades, compromisos y obligaciones de pago del comercio alimentario.
	CE7.5. Se han realizado tareas diarias de comprobación de las ventas efectuadas y sus correspondientes cobros, verificando el arqueo de caja.
	CE7.6. Se han elaborado y presentado documentos comerciales de gestión del comercio alimentario, tales como facturas y emails, aplicando hojas de cálculo y diseños atractivos.
	CE7.7. Se ha llevado a cabo la orden del pedido del cliente, comprobando que la documentación se adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos del cliente, forma de pago, entre otros.
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